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Conte di Cowper, Visconte di Fordwich, 
Barone di Wingham, e Cav. Baronetto, 
Pari della Gban Brettagna . 

* 

^Ogliono i più di que- 
gli, che confacrano le lo- 
ro Opere a qualche Perfo- 

* lUggio 
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naggio illuftre, e diftinto , 
riandare nel breve tratto 
di una Lettera V Afcenden- 
za di quello, con rammen- 
tare degl' Illulhi Antenati 
le Eroiche Azioni , la Dot- 
trina , e la Nobiltà , Je 
Dignità, i Titoli, * le 
Ricchezze t 

Tali gloriofe memo- 
rie concorrono tutte nella 
Nobilillima Famiglia dell' 
Eccellenza Vostra , le 
quali per altro nell' offe* 

, rire 
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rire quello mio Ragiona- 
mento Jafcio di rammen- 
tare , e m'impongo fopra 
di ciò un umile , e rifper- 
tofo filenzio, mentre dev* 
efler quella l'incumbenza 
delle Penne , che defti- 
nate vengono a fcrivere 
le Iftorie delle cofpicue 
Famiglie. 

Mi porro bensì col 
penderò a meditare neli' 
Eccellenza Vostra un 
Nobile Inglefe, il quale 

a 2 ol- 



oltre alle cognizioni, che 
polliede della valorofa , e 
culti/lima Aia Patria , fi è 
fatto Tempre lodevolmen- 
te un' oggetto di mag- 
gior Juftro , c vantaggio 
per fe , e per i Tuoi , il fa- 
per diftinguere , e valu- 
tare quel che di bello, e 
di proficuo nelle altre 
Contrade pur fi rinviene, 
pregio ragguardevole fen- 
za dubbio , e da fare fpic-. 

care maggiormente, quel- 
le 
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le fublimi , e virtuofe 
qualità , che formano un 
Cittadino di vero , merito. 

Fra Je Città poi dell' 
Italia , che adeflò 1' Eccel- 
lenza Vostra onora di 
fua prefenza, vien da Lèi 
prefcelta la «oftra Firen- 
ze. A quella diitirizione 
vi averà forfè indotto , 
come fuoi cfler d' ordi- 
nario, la tìfica difpofizio- 
ne del Paefe, confacentc 
al Volerò Spirito y è al 

' - a 3 Nobil 

n 



Nobil Genio Voftro. Ciò 
effondo , deve per con- 
feguenza piacervi anche 
tutto ciò , che può con- 
correre a renderlo più 
vago, più comodo, e piti 
ricco di Produzioni. 

* « 

la tal maniera fra me 
riflettendo , trovo qui il 
motivo di confacrare a 
Voi Nobiliilimo Signore 
quefta mia Opera , la qua- 
le ha di mira una nuova 
Coltivazione, che da u.n* 
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Ifola del Mediterraneo • 
potrebbe trarfi forfè , e 
aggiungerfi nel Continen- 
te dell' Etruria , dove io 
nacqui , e dove Voi at- 
tualmente liete apprezza- 
to, e da qualfifia Petfona 
ammirato . 

E di qui ancora pren- 
do fperanzà , che V Ec- 
cellenza Vostra farà per 
accogliere benignamen- 
te, come 4 la fupplico, e 
ft il Libro t e chi col più 
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Vili 



profondo rifpetro umil- 
mente glielo offerifce 



Di Vostra Eccellenza 



* : 



: >. . 



Umi/ffim* Servitori: . 
Ciqvan **j Mariti 
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PREFAZIONE. 



Ino de IP aitino 1755. il Pa- 



JL dre Abate Don Ubaldo An- 
tonio Monte la ti ci (1 ) Uomo di fa- 
gace ingegno , principiò in quefia 
Città la Celebre Accademia de' 
Georgofih , ^Accademia , la qua- 
le ha dato in apprejfo norma 
alle più eulte Nazioni dell' Eu- 



(0 II Padre Abate Moliteli dei era nato 
nella CErtà di Firenze nel 1692. e morì il 
dì 3. di Agofto 1770 nella Badia di S. Bar- 



Religiofo da i Canonici di detta Badia in 
occafione della fta morte venne deftina- 




' 1 



tolommeo di Fiefole. A quefto degno 



«a F appreflò Iiìriiione* 



1/ 

I 



I 



ropa per fondare nelle loro Cit- 
ta altri fttnili Stabilimenti fot* 
to varj nomi , ma uguali nel 
loro principale fcopo , quale e 
quello deW Agricoltura . 

La no/Ira Accademia per al- 
tro de i Georgofili giacque per 



VB ALDO MONTELATICO 

IN HAC FOESVLANA LATERANENSI CANONIA 
ABBATI PRIVILEGI A RIO 
VIRO OPTIMIS ARTIBVS PROBE EXCVLT* 
IN RE RVSTICA AMPLIFICANDO 
TTM OB CE LE B REM ACADEMIAK 
A SE FLORENTIAE INSTITVTAM 
*VM OB MVLTA PRAECLARA TAM TOCE 
QvAM TYPIS EDITA 
DE REPVBLICA OPTIME MERITO 



PIO FI DELI INTEGERRIMO 
IN DIVTINA BT ACERBA AEGROTATIONX 
PATIENTISSIMO 

ANNO AETÀTIS SVAE LXXVUl, 

., .... - « - . • , 

VITA FVNCTO T 
ÀBBAS KT CANONICI 
ABTBRNAM »ACBM COME RBC ANTVJt j * 
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qualche tempo in una certa lan- 
guidezza , ed interrotte ne fu- 
rono le Accademiche Adunan- 
ze . Ma il benemerito Iflitutore 
giammai non la/ciò di mira il 
penjìero di nuovamente animar- 
la, e dì ridurla nel fio vigo- 
re , il che potette finalmente 
effettuare P Anno 1767. Epo- 
ca fortunata del Riforgimento 
di quefla Accademia. 

Nello flejfo tempo, il No- 
stro Clementissimo Sovrano , 
fempre intento a 1 vantaggi de* 
fuoi Topoli, conofcendo quanta 
utilità poteva ridondare a i 
Terreni de i fuoi Stati da un 

tale *Acsa4emi(9 Stabilimento, 



XII 

Jì degnò di confermarne non fi- 
lo P lftttuto , & di approvarne 

« * «»« 

le Coftituzioni , ma di pia volle 
accordare alla noftra . Accade- 
mia, la Sua Reale Protezione , 
e con ejfa altri vantaggi an- 
cora . * . I •: f • . 

Incoraggiti allora gli Ac- 
cademici dalla Heal Grazia, 
tutti impegnati a fecondare le 
provide Sovrane Cure a van- 
taggio del Pubblico Bene , pen- 
faronoy che per rendere piti uti- 
li i loro pen fieri di Agricoltu- 
ra , foffe cofa ncceffariót F ave* 
re anche una corrifpondenza 
efiera per potere in tal guifa 
acqui(iare fcmpre nuove cogni* 
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monif combinare quelle , che fa* 
ce/fero a propojìto per qucfle 
Terre e comunicarle agli Agri- 
coltori , con animarli a metter- 
le in pratica . 

Per potere ottenere il lo- 
ro intento con maggior faci~ 
Ut a , vennero a IP elezione di 
altri loro Socj , i quali diflin- 
fero col nome di Accademici 
Corrifpondenti , e fra quefti eb- 
bi poi l y onore di ejfere ammcf- 
fo ancor io f effondo flato forfè al- 
lora creduto , che potejji io ejfer 
di qualche utile all y Agricoltu- 
ra noflra , e fomminiftrare alla 
medefima qualche lume , mediana 
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te le cognizioni da me acqui- 
fiate in Levante* 

Come tale adunque ho {li- 
mato, the pojfa convenirmi di 
trattare un' Argomento di A- 
gricoltura fon fiera . Queflo fa- 
rò un Ragionamento Julia Col» 
tivazione delle Viti, che fi al- 
avano neW (fola di Cipro , e fui* 
la maniera di farne , e di con» 
fervarne quel Vino, che e co-- 
mfciuto fono la generale deno- 
minazione di Vino di Cipro , ma 
che e poi di/tinto col nome par- 
ticolare di Vino di Commende- 
ria , il quale meritamente e 
tanto (limato n:W Europa , che 
mc9ra ejfo fa mofira di fe mc- 
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defimo fulle Credenze de i Liquo- 
ri più /celti , e più prelibati . 

In quejlo mio Ragiona- 
mento ho avuto il riflijfo di 
appagare non folo la cunofita 
di qualche dilettante , de i gra* 
ti y e generofi Vini di Cipro % 

■ 

e di dar la norma per qui al- 
lignarli, ma ancora per poter, 
giovare alla Coltivazione , alla 
Manufattura , e alla Conferva • 
zione de i noflri Vini Tofcani , 
e particolarmente per miglio* 
rare alcuna forta di quegli , che 
*&B?g? wn * fogli ono qui far fi in 
fcelta maniera, il che mi lu- 
fingo pofja ottener// dal genio 
de i nofiri Agricoltori. 



XV! 

Se finalmente il Pubblico 
dimoftreYÌi gradimento di ejfer 
informato di altri rami di A- 
gricqltura alP ufo del Levante , 
c precifamente di quei Taefi, 
per i quali ho viaggiato , mi fa- 
rò fempre un pregio di comuni- 
sarli per profitto anche dell 9 
tAgricoltura di quejle noftre 
Campagne. 

* 

■ 

• • • 
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CAPITOLO I. 



PRincipierò dal ricordare , cheo,//,/^. 
lMfola di Cipro, famofa già zi $ a *Jf 
neir Morie , è fituata in gradi cifro. 
52. 45. di longitudine, e 35. 30. di 
latitudine . Rifiede quefta nell* ulti- 
ma parte del Mare Mediterraneo fra 
la Colla della Soria , e quella della 
Caramania , ed è foggetta al Do- 
minio Turco fin dall'anno 1571.(1) 

A in 

! 

(0 Nel 1570. fu preft da ì Turchi (a Cit- 
tà di Nicosfa Capitale del R e?-0 , ^ 
cui adeguali da alcuni la perdita di eflb 
al detto anno . Ma pòi nel 1 571. fu refà 

al 
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in cui venne tolta a i Veneziani , 
jche ne avevano allora la Sovranità . 

€ìr Td!u' n ' ^ a ^ ua c ^ rcon ^ crenz3 comprefi 
Z /joia , i Golfi è di fecento miglia , e mi- 
glia dugento venti è di lunghezza > 
e feflantacinque di larghezza. 
Monti, § E' travcrfata da Ponente a Le* 
? vante da una catena di Monti , ed 
i più alti fono V Olimpo , Santa Cro- 
ce, e Buffavento, gli altri fono più 
torto baffi , che no . Vi fono poi 
varie Pianure , la maggiore delle 
quali è quella chiamata di Meffaréa « 
che ha Settantotto miglia di lun- 
ghezza da Levante a Ponente, c 
trenta di larghezza conilderandola 

nei- 

da i Cnftiani alle Armi Ottomanne la 
Città, e Fortezza di Famagofta, e così 
fi reTero i Turchi padroni aflòiuti di tut- 
ti rifola. 



3 

ntella maggiore ertenfione da Tra- 
montani! a mezzo giorno . 

Propriamente non fi veggono Tvmiè 
ora per quello Regno Fiumi Reàli; * U ^ W#i 
queii che hanno dell'acqua proce- 
dente da qualche Sorgente > dovreb- 
bero dirfi più ttoflo Fiumiciattoli ; 
vi fono per altro molti Torrenti, 
per i quali fcorrono le acque fola 
rtel tempo d' Inverno . L' acque del-% 
le Sórgenti fono tutto ottime pet 
bere* ma quelle de i Pozzi ordi- 
nariamente fi efperimentano catti- 
ve; bensì fono pagabili le acque 
di alcuni Pozzi ftati fcavati fulla 
Spiaggia del Mare nella parte Meri- 
dionale dell' Ifola poco dittanti 
dalla Città di Lamica , ove rifug- 
gono gli Europei. 

Le Terre di tutte le Pianure Terre 
dell' ifola fono per fe ftcfTe graffiffi- ^ir/foia. 

A 2 me, 
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me , e di colore nero; e quelle del- 
le Montagne in alcuni luoghi fono 
della fpecie mede lima » ma vi è me* 
fcolato del terreno roflìgno > o ffo 
color jài ruggine » e vi fono molti 
faffi fciolti f 
Deiu Se riguardo alle Meteore dell' 
Mttion . j^ r j a di quefta Ifola io doveffi difeor- 
rerla a feconda di quelle , che fi 
veggono in quefto noftro Clima di 
Tofcana 9 e in altre parti dell- Eu* 
ropa > fervirebbe dire 9 che varie fo- 
no, ed incottami , e che coir iftefli* 
varietà , ed incoftanza feguitano da 
un anno all'altro confecutivamente . 
Ma nell' Ifola di Cipro , e ne i Paefi , 
che fono a lei vicini , fon quefte an- 
nua! me m c più ftabili, ed uguali , pn- 
de fi rende neceflària al mio feopo 
una deferizione efatta delle medefi-* 
me i la quale ne farà tanto ficura per 
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1*1 fòla di Cipro, quanto ne pórreb- 
be effere incertiffima per altri Paeli . 

Le Piogge non hanno mai ca- Tem P° 
gionato in queft'Ifola danno alle ' e'jii'' 
fue Campagne { bensì la liceità è 
fempre fiata confiderata la caufà 
principale della pèrdita di quelle 
raccolte, e della deviazione delle 
fùe terre , Di ciò ee ne danno rag-* 
guaglio anche PIftorie più antiche . 

La maggiore , o minore quan- 
tità delle Acque non procederà per 
altro da i meno » o più meli , che 
feguitaflfe a piovere , giacché quefti * 
come ho detto fono regolari , ma 
dalla maggior copia , che potrà ca- 
dérne , ne i tempi proprj delle Piog- 
ge medefime . 

Verfo la metà di Ottobre prin- 
cipiati à vedere nelP Aria una difpo- 
feione per le dette Piogge, delle quali 

A 3 co- 
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come altrove vedremo , per varj meli 
T Ifola ne refta ogni anno regolar- 
mente priva. Si rallegrano allora 
quegli Abitanti, fianchi oramai di 
vedere quelle aride Campagne , e più 
ancora defiderofi di refocillare i 
loro corpi refi deboli per 1' eccef- 
fivo fofferro calore . 

Gl'indizi delle medefime fo- 
- no molti nuvoli, che fi veggo- 
no girare in qua , e in là per l 1 
Atmosfera , or divifi, e or riu- 
niti , e fembra , che quanto pri- 
ma fiano per fcioglierfi in dirot- 
tiflime Piogge, ma ciafeuno refta 
delufo . 

Anche il Ciclo fi fente rifona- 
re da un tacito mormorio di tuòni , 
i quali talvolta fi fanno fentire an- 
che con gagliardo ftrepito , ma non 
per quefto vedefi ancor piovere , an- 
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zi di lì a un momento fi raflerena 
Taria> e pafla ogni fpcranza per la 
defiderata Pioggia i andando avanti 
bene fpelTo con tale incertezza , fino 
alla metà di Novembre . 

Principiate poi le Acque * quan- 
tunque non fiano lunghe , ed bfti- 
nate > fono per altro precipitofe . 
Dalla metà di Novembre fino alla 
fine di Gennaio fono i mefi più 
acquofi. 

• I tempi fi fanno migliori nel 
mefe di Febbraio > ma foggetti a 
variare ben pretto dal buono al cat- 
tivo, come appunto feguc nei no- 
ftri Paefii e continuano cosi fi- 
no alla metà di Marzo , nel qual 
tempo fi veggono delle nuove pre- 
cipitofe Piogge f e così feguita in- 
terrottamentc fino alla metà di 
Aprile • 

•A4 Ver- 
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J # rare » e per tutto Maggio prendono 
luogo a benefizio di quei terreni 
delle abbondantiifime Rugiade , le 
quali principiano a dileguarli all', 
alzare del Sole, ed un'ora del me*, 
defimo ferve per rendere la fuper- 
fide di quella terre Cecca , e afciu t- 
À, Per altro jii^diante le replicate 
Guazze la terra fi mantiene umida 
internamente , anche ne i calori del 
Giugno, che principiano ad effere 
molto gagliardi ♦ ? • .», . i 

Acque rare Avanzandofi pertanto TEftate 
tifiate, cedano le Guazze , nè fi vede più 
piovere, ed è cafo rariffimo, fe 
mài qualche nuvolo paffeggiero fca- 
rica le fue Acque , le quali non ap* 



danno , nè giovamento* effendo pc* : 



portano allora alle Campagne nè 



lo 
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. lo più in fcarfa quantità ; e parti- 
colari folo a qualche Parte dell' Ifola. 

Se follerò in maggior copia , e 
più generali, potrebbero eflère di 
vantaggio alla coltivazione dei Co- 
toni , ed alle Viti medefime » o per 
meglio dire, di comodo farebbero 
a i Contadini , i quali più fàcilmen- 
te fvellercbbero l'erbe fanatiche* 
che nafeono fra le Viti , c fra i 
Cotoni . s 
l Ma fopra tali vantaggi nulla 
conta quella gente avvezza oramai 
a non dovere afpettare dal Cielo 
quefto folHevo; anzi fimili Piogge 
fuori di ftagione non fogliono nè 
pur troppo defiderarle > mentre tro* 
rando il terreno rifcaldato > ed ef- 
fendo poi feguitate da un ecceflìvo 
calore » i corpi umani rifentono piut- 
cofto del danno dalla efalazione t rop- 



IO 

po fervida» che tramanda la terra. 
Pel caldo Alle Guazze % che difli cefiafe 
ntll' entrare dell' Urtate, fuccedono 
de i rigorofi Caldi , ;ci per lo più re- 
golari , i quali vengono giornalmen- 
te mitigati alquanto dal Venro Gar- 
bino , o Ha Libeccio > colà chiama- 
*ò Limbàt, o Limbatto (i). 

Que- 



(i) Quanto dico qui del Vento Limbatto» 
intender devefi per quello riguarda la 
Corta Meridionale e la Cofta Occidentale 
dell' IfoUr e Terre adiacenti, e ciò re- 
lativamente alla Coltivazione delle Viti. 

Quanto poi all'interno dell' Ilòta non 
efperimentafi così f re Ice. mentre il dee- 
Co Vento non vi giugne , fe non che do- 
po eflere pattato per le terre già ribal- 
date dal Sole. ~ . 

La Gofta Settentrionale (offre certa- 
mente maggior calore, ,ma non eccedi- 
lo, giacché per la difpofizcone dell' I fo- 
la partecipa ancor efla del Vento Garbi- 
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Quefto Vento principia rego- 
larmente circa all' ore otto della 
mattina, ed il primo dì rinforzan- 
do fino a mezzo giorno , è quefto il 
tempo del fuo maggior vigore , c 
va di mano in mano calmando fino 
all' ore tre , in cui termina • 

11 fecondo giorno principia nel 
modo medefimo , ma il tempo del- 
la fua maggior forza è verfo un* o- 



no, e particolarmente, quando quefto 
' inclina alquanto fui Vento Ponente , e 
per la ragione medefima la parte Orien- 
tale gode del Garbino quando quefto in- 
clina più fui Mezzogiorno ; e di più la 
banda Settentrionale , e V Orientale godo- 
no di qualche frefeura per 1' ondulazione 
continova delle Acque del Mare , che vi 
è fra la Caramanla nell'Ada Minore, e 1* 
Ifela di Cipro in quanto alla parte Set- 
tentrionale » « quanto air Orientale quel- 
la che vi è fra la Cofta della Sona , e 
V Ifola medefima • 



ra dopo il mezzo giorno , e degras 
datamente calmando cella air ore 
quattro . , : <* 

II terzo giorno incomincia alla 
(olita ora , e Tempre rinforzando fi- 
no all'ore due; termina con la de- 
gradazione medefima all'ore cinque* 

Nel nuovo periodo di altri tre 
giorni fi trattiene lo fpazio dell' ore £ 
ohe ha decorfe nel giorno terzo del 
primo periodo « ma fpira più ga-i 
gliardo, e fi foftiene cosi per altri 
due giorni , c torna nuovamente m 
prendere il Confucio giro. ; 

La minore 9 o maggior forza, 
che averà nel corfo del giorno que- 
llo vento , fi può benifilmo diftin- 
guere la mattina, avanti, che in- 
cominci a fpirare , mentre dandor 
un' occhiata verfa il Mare dalk; 
parw di Garbino , fi oflerverà , 

quan* 
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quando il Vento vorrà efler pie-' 
colo $ che T Orizzonte è chiaro ; 
quando poi farà per e (Ter gagliarda 
allora foli' ifteflb Orizzonte lì vede 
un'Aria opaca > e quali nuvolofa > 
la quale fi dilegua interamente neli* 
alzarfi del Vento. - 
*■ Quello Libeccio» che mitiga 
qualche poco il calore dell* aria $ 
nulladimcno è anche fpeflb la caufa 
di quelle Febbri , che fi foflrono in 
queir lfola , ed alle quali più d' ci - 
gni altro fono fottopofti gli Euro- 
pèi , i quali non accoftumati al Cli- 
ma del luogo, fi efpongono troppo 
rifcaldati a detto Vento per trovare 
qualche refrigerio a i loro corpi , 
ma bene fpeflb trovano in elio il 
motivo di quelle Febbri , che ordi- 
nanamente fi convertono in malat- 
i li * un. tfe 



> 
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de acute, o in terzane, e quarta- 
ne oftinatiffirae (i), . e - ' ~ 
Calma, che, Ceflato frattanto , ohe fia il 
ne infila giornaliero Limbàt , il che fegue , 

VarTZ come fi è vifto qu^ 1 ** ora più , o 
Soie, ineno avanti il tramontar del Solo * 

ne fuccede una grandiflima calma , 
Ja quale accompagnando feco una 
certa umidità , rende V Aria alquan* 
to gFave. - 
Vento Mae- Tale umidità viene per altro 
^osnVferl àite%\nt* immediatamente all' ifthru- 
„ fp' r * . ' . i>ir — 

fuWIfola. _^ 

(i) Per altro anco fuori dell* I fola di Cipro » 
c fegnatamente pure nella noftra Tofea- 
M , regnano bene fpeflò nclP E (late certi 
Venti ai quali efponendoci quando fiamo 
rifcaldati fi contraggono e ' terzane , e 
quartane, e altri malanni. Le Teorie 
tìfiche fpiegano ciò facilmente » ed i Me- 
dici • in aumento di altre concaufe, più 
volte referirono altresì a quefto > certe 
Epidemiche coftituzioni. 



J 
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tnt della fera . Allora , ed indifpen- 
(abilmente ogni fera di qualunque (I 
fia Sragione dell'anno, fi fify eglia 
full' Mula un Vento* che chUmafi 
di Terra, da quei, che fono Cima- 
ti nella parte Meridionale , .3 nella 
parte Orientale dell' Ifola* 
> Quefto Vento altro veramente, 
non è 9 che il Vento Maeftrale , e 
tale é chiamato da quei , che abita- 
no fulle Code Marittime nella par- 
te Settentrionale, ed Occidentale 
«teli* Ifola , i quali ricevendolo im- 
mediatamente dal Mare, non han- 
no motivo di doverlo chiamare ven- 
to di Terra . Neil' Eftate continovi 
il detto Vento fino alle quurro ore 
dopo la mezza notte, a cui Succe- 
de la calma , la quale contiriQva fi- 
no air incirca dell' ore otto , in cui 
principia il Garbino, 

" Neil' ' 
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Neil* Autunno > e nell'Inverno 
poi continova fino al far del giorno » 
c indi è cambiato da altri Venti fe- 
condo r irregolarità della Stagione. 
Nella Primavera fuol ceflarc poco 
dopo la mezza notte , ed allora fa* 
cendofi calma principia a difporft 
V Aria per queir abbondante Rugia- 
da , o Guazza , che già diffi princi- 
piare a cadere in quella Stagione 
fui far del giorno. 

I Venti Limbatti, che hanno 
incominciato , come fi è vifto > ver. 
fo il principio deli' Eftate , termina» 
no poco dopo la metà di Settem- 
bre . Soffrefi allora delle giornate di 
eccepivo calore per la tranquillità 
grande, in cui retta l'Aria > e pochi 
fon quegli anni , in cui fi fenta cef- 
farc il caldo infenlibilmente da det- 
to tempo fino alla metà d* Otto- 
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bre » in cui V aria disponendoli alla 
Pioggia fi rende grata > c foffribile . 

Accade talvolta in queft'ifola , Vent0 . 

t t e nt rionali 

che nel tempo d' Eftate » in cui lpir in tempo 
rano regolarmente i Limbatti, c\it d ^ u * 
ceflando quefti dopo uno de i ter* 
minati periodi de' tre giorni , fucce* 
de loro un Vento Settentrionale 
molto affannofo, e incomodo, 

Si rifveglia il medefimo circa 
V ore fette della mattina dopo il fa- 
lito Vento Maeftrale , Tettandoci per 
altro fra il terminare di quefto, e 
il principiare di quello, una calma 
di circa tre ore . Aumenta tal Ven- 
to fino a mezzo giorno , e termina 
fulla fera , quando efee il folito 
Vento Maeftrale; lo fteflo accade 
nella mattina confecutiva , e fegui- 
u cosi per tre giorni , finiti i quali , 

Bri- 
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riprincipia ordinariamente il Lim- 
batto. 

Quefto Vento di Tramontana 
è affannofiilimo > c rende Y aria quali 
caliginofa ; per guardartene 1' unico 
compenfo è quello di bene innaffia- 
re le danze j e chiudere le fineilre 
e gli ufei, e ftarfene dentro le ftan- 
ze così cuftodite . . . ; . 

Se il detto Vento continovaf- 
fe in quella Stagione Eftiva fei , o 
nove giorni, giacché ha gli fteflì pe- 
riodi del Limbatto di tre , in tre 
giorni , allora molto ne (offrirebbe- 
ro i Prodotti delle Campagne , c 
particolarmente le Piante de i Co- 
toni, le quali vengono dal medefi- 
mo arfe , e bruciate , e cafeando 
loro i fiori , rendono nulle le appa- 
renze della più bella raccolta. J 

E 1 molto grande V altro incon- 

ve- 
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veniente , che (offre V Ifola di Ci- 
pro dallo fpirarc di quefto incomo- 
do Vento, mentre le Cavallette, 
flagello di quelle Campagne , li fol- 
levano per lo più in tale occalione . 

La Parte Meridionale dell' Ifo- 
la è quella , ove tal Vento ghigne 
più affànnofo , e cuocente , mentre 
paflàndo per le terre dell' Ifola già 
fecche, e rifcaldate ne accompagna 
feco tutto il calore . 

. Nella Parte Settentrionale è più 
mite , e particolarmente in quei luo- 
ghi 'limati fulla Colla del Mare, 
mentre venendo a loro direttamen- 
te dalla parte della Caramania , Pro- 
vincia dell' Ada Minore Setten- 
trionale all' Ifola di Cipro , giugné 
quivi più mire , mediante lo fpazio 
di Mare di circa cinquanta miglia , 
che deve feorrere. 

11 B 2 Se 
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ti qutft* po Eftivo , è per alrro mite il Fred- 
do , che fi foffre pe i mefi dell' In- 
verno, e fe in qualche Cafa fi ac- 
cende alcuna volta il fuoco a i Cam., 
minetti , fegue ciò nelle giornate di 
grave umidità, 

* „ *sm Di rado 11 vede ivi nevicare , e 

poco nevica 

mirifoU. fe pure in qualche anno io no oiìer- 
vata cadere della Neve in abbondane 
za v pretto per altro l' ho vifta di* 
leguariì , e fe per un giorno rimanò 
fulla terra, non vi retta V altro. 

Bensì che in alcune Parti Set- 
tentrionali del Monte Olimpo è più 
frequente quefto Fenomeno , e fi 
conferva fra quelle Valli anche nell* 
Eftate , per cui i Contadini di un 
piccolo Villaggio vicino H detto 
Monte , fono obbligati a tenerne 
provvido della medefima in tempd 

d'E- 
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d* Eftate il Serraglio , o fia il Palaz- 
zo del Governatore ; ma all' oppo- 
fio per quello loro incomodo fono 
liberi da i molti aggravi , a cui fo- 
no fottopofti gli altri Popoli dell' 
Ifola . 

Quello che finalmente ho of- /„ cip™ 
fervato in Cipro fi è > che poco fi fi i' m 
diftingue la Stagione intermedia àd- Primavera. 
la Primavera > mentre dall' Inverno 
all' Eftate * per quello fia l 1 ambiente 
dell' aria * non vi ho faputo mai di- 
ftinguere fe non un parto . L' Au- 
tunno fi gode per qualche giorno , 
ma quefto è fpeflò nuvolofo, e mi- 
nacciante pioggia , ma non lafcia 
con tuttociò di eflere ameno » e 
piacevole . 

Dopo aver premefle come ne- 
ceflarie tali notizie riguardanti V 
lfola di Cipro , venghiaoio adeflb a 

B 3 par- 
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parlare della Coltivazione delle Vi- 
ti di queir Ifola, e del Vino» che 
fi fa dalle loro Uve 9 fcopo princi- 
pale di qucfto Ragionamento . 



» ■ . . • • k 
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CAPITOLO II. ' 

TN varie Colline dell' Ifola di Ci- o« fica. 

pj t ivano ie 

■ prò coltivanti le Viti » ma non Vht per 

per tutto ricavali il Vino della 
perfezione di quello conofeiuto fotta 
iì particolar nome di Vino di Coni* 
menderia > che è quello » per cui t 
nortri palati hanno maggior fenti- 
mento , e che gode anche la (lima 
(ingoiare fra i Naturali del Paefe. 

Commendena è un Territorio . 
comprefo in quella Parte dell' Ifo-<# commen- 
la , che ora i Greci appellano Ori- derta ■ 
ni, la qual Parte comprende da Po- 
nente una porzione dell'antica Pro* 
vincia Paphia ; e dall' Auftro la 
maggior parte dell'altra non meno 
antica Provincia chiamata Amathu- 
Jia% ed è qui appunto > ove retta il 

B 4 det- 
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detto Territorio di Commenderia > 
avendo quefto la Città di Limafsòl 
a Levante, quella di Pafo a Ponen- 
te , Tettandogli a Settentrione il 
Monte Olimpo , chiamato dai Gre- 
ci Throgodos , o Throdos 4 
« Nella Commenderla pertanto è , 
ove fono eompreil var j Cafali , e Vii-, 
laggi 9 ne i quali fi fa il buon Vino * 
i più famofi de i quali per altro , 
per la bontà delle loro Uve, e per, 
la perfezione de i Vini medefim^ 
fono Zoopl , e Orongùn vicini unq 
all'altro , c luoghi fituati in Collina , 
A chi ap- Appartenne quefto Territori^ 
P q7fp e alla Commenda dei Cavalieri Ge«* 
Territorio . fo folimitani , ed a quella de i Tem- 
plari , da cui ne derivò poi il nome 
di Còmmenderia , che ancor oggi 
ivi confervafi (i). ; , ; : ; 

ICp l- 

(i|Qucfta Cgmoienda » o piuttcfto il Tito-' 

lo 
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. I Colli, ove vengono coltiva- Terrenì> 
Ce le Viti fono piuttofto faffofi , e ove fi coi* 
h terra, che gli rivede è di colo- 
re nericcio , fra la quale è mefcola* 
ta non poca quantità di terra color 
di ruggine » vedendofi inoltre in 
alcuni luoghi brillare affai , eflètto 
di molte particelle di Talco, (Jet- 
to da noi più comunemente Spec- 
chio d* Afino . i 

Le Viti fonovi ordinariamente P ; a ntazio- 
diftribuitè a filari una accanto all'ai- ne ** 
tra, ed in una giufta, ed ugual di* 
ftanza, nè coftuma per piantarle di 
farvi le Foffe , come nella maggior 
parte delle noftrc Campagne , u&no 
bensì in qualche luogo fare il Divel- 



to 



Iodi efla appartiene tuttavia air Ordine de 
i Cavalieri di Malta, e chjamafi U Gran 
: Commenda di Cipro, ed è Jufpatronat* 
della famiglia Veneziana Cornar©;- 
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di circa due braccia di profondità . 

La Piantazione de i Magliuoli 
la fanno quando principiano nell' 
lfola le acque » che come difli può 
accadere verfo la metà del mefe di 
Novembre . Nel fondo dei Divelti 
mettono certe piante bafle , e roz- 
ze , che i Greci chiamano Trom- 
bla , che altro non fono > fe non 
piante di Timo, delle quali molto 
: ne abbonda V lfola > che fervono per 
dare ne i primi tempi un certo fgor- 
go alla troppa umidità , che forte 
intorno al Magliuolo , e per tenere 
la terra intorno alla Pianta più leg- 
giera y e facilitare la barbificazione . 

Altra ma- ' ° Ve ,a terfa non nchie SS a » 

mera di c he fiano fatti i Divelti , allora per 
Urbi, piantare i Magliuoli fi fervono di 
uno {frumento dell' apprefTo forma 
chiamato da quei Contadini Cufpos * 
o Scala . Qae- 
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Quefto è un Ferro quadro fino 
ad una certa altezza > dove fono duo 
flaffe una fotto all'altra per pofar- 
vi il piede > o fpingere fotto ter- 
ra il rimanente del ferro y che per 
P altezza di poco più d* un braccio 
è tondo , ed appuntato in cima . 
Fatto che è il foro nella terra , che 
fuoi effer fondo un braccio , vi get- 
tano dell'acqua* e fubito vi pian- 
tano il Magliuolo, riempiendo poi 
4i terra il reftante della cavità; 
e quella è la maniera più comune, 
che praticai! nell' lfola . 
Scavi $ the Intorno a ciascheduna Pianta 

pfano fare d j yj Mn y j fonQ yar j fcavi 
intorno alle t ... 

Piante . concavi a fimilitudine di Catini , 
più, o men grandi fecondo il bifo- 
gno ; praticano di far quefto , acciò 
le uve non venghino a toccar ter- 
ra , e in unto perchè piovendo , le 
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acque fi trattengono qualche poco 
in qaelli fcavi preftando umido ai* 
la Pianr*. . • r i 

- Intorno a tali Vigne non fan- Alher - $ 
no crefcere alcun' albero di alto fa'- a/ %J^ 
fto » ma lafciano > che le Viti .rifenv^//, y tt - t% 
tano loro tutto il benefizio dell' a*» 
ria . Nella Primavera i Contadini fi 
danno una particolare cura di an- 
dare a fvellere tutte le erbe inutili , 
che abbondanti, e rigogliofe nafeò- 
no predo i defcritti fcavi , t per le 
Vigne medefime. • ^ ' > 

11 Tronco principale della Vi* 
te , o fia il Pedale , è baffo , e comune- dfllf Vt " 9 
mente non arriva, fe non a un brac- 
cio di altezza , e fono rari/Time quefc 
le Piante , che di poco oltrepaflino 
quella mifyra * Il Pedale è groflò 
fecondo la vecchiezza , e le loro 
Teftc, o Capitozze fono grolle an- 
che 
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che di più a proporzione del furto, 
ma generalmente parlando , le Viti , 
che ora fi veggono in Cipro di un 
età già adulta , in proporzione di 
« quollcdei paefi noftri , poflbno chia- 

inarfi grofliflime^ c • '* : in K * 
Potatura Tra il nrèfe di Febbrajo e 
deiuviti .qndlo di Marzo procedono i Coa- 
tadini Cipriotti alla potatura delle 
loto Viti , alle quali non lafciano fe 
non due capi con due occhi per 
ciafcheduno; e fe talvolta a qual- 
che Pianta molto rigogliofa veggori/i 
- tre capi, allora ad uno di' elfi non 
c lafciato, fe non un fol* occhio. 
.11 taglio della Potatura lo fan- 
no a fcarpa, ed in una fituazione 
tale, che tramandando le Viti dell* 
umore per Tlncifione, non venga 
quefta a cadere fopra gli occhi , i 
quali ne rifentirebbero del danno • 
* • I Trai- 
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I Tralci , che ne derivano fono TfaUÌ lgm 
lafciati correre fui terreno a &&fii*ti j*$ 
rafia della loro naturale inclinazio- f M9h * 
ne , e ficcome non vengono fofte- 
nuti da alcuno appoggio) perciò vi 
fono di quando in quando quelli 
fcavi , che già dilli , perchè (correndo 
i medqfimi fui terreno e tra ver fan- 
dò i detti fcavi procurano , che pen- 
da in cfT] il Grappolo , il quale ma- 
tura anche meglio per il calore del 
Sole, che li concentra negli fcavi 
medesimi , . — 

. Le Uve che producono non fo- Qualità 
no in abbondante quantità , ma fo- &U y Uvs. 
no groffi i Grappoli , gli acini , o 
fiano granelli de i quali fono radi , e 
attaccati a de' lunghi picciuoli. La 
qualità dell'Uva è tonda, e gtoflà; 
il color del fiocine, o fia buccia è 
paonazzo , ed il midollo partecipa 
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del rodine del verdaftro , e gli aci- 
» hi contengono foltanto uno , ò due 

vinacciuoli. - ■' • 
Buccia *' Il Fiocine di quefta Uva , della 
dell' Uva .quale fi fa il Vino particolare di Ci- 
pro , di cui io parlo , è fottiliffimo 9 
•a differenza della maggior parte del- 
l' altre Uve dell' Ifola , che fono di 
buccia grofTa . Inoltre V Uva di Com- 
menderia , quantunque fia di buccia 
fottile , è per altro di polpa dura , 
ìed il granèllo fentefi rompere fotto 
il dente feoppiettando 9 ove qhe V 
altre Uve fi disfanno in bocca > e fi 
x trovano morbide , E non fupponga 
taluno , riflettendo alle cfpofte qua- 
lità, che fia quefta quell'Uva, che 
4\oi diciamo Zibibbo, mentre di 
. quefto pochiflirao fc ne truova full r 

Amputazto-~* . * 

ne delle itola . 

jS&S Qj^n*» V UTC Papiano a 

de ì Remi . HU- 
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maturarci alcuni degli Agricoltori 
Cipriorti, c quelli fi credono i più 
diligenti * ed accorti » hanno il co* 
fiume di andare a fpogliare i Tralci 
delle Viti dalle foglie > che gli ri- 
vedono . Inoltre arrivata 9 che lia poi 
V Uva quali alla perfetta maturità » 
prendendo i Tralci > ove fono i 
grappoli j gli (torcono vicino al vec- 
chio) ed in poca didanza da dove 
debbono in appretto effer tagliati • 

Il tempo della Vendemmia c&-Ttmpo dei- 
de fra il dì 1 5. d' Agofto , Stil Vec-" v £j*"' 
chio > che corrifponde al noftro dì 
26. di Agofto * e feguita quella per il 
corfo andante di un mefe , e mez- 
zo, vendemmiandoli prima l'Uve f 
che fervono per i Vini ordinar j, non 
feguendo quella delle Uve per i Vi- 
ni fcelti , fc non verfo la fine di Set- 
tembre ,oai primi d' Ottobre . 

C Van- 
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Muterà Vanno allora i Contadini con 
di raccorrete loro Ceftellc di Canna a farne la 

/* Uve 

raccolra ; e quelli i quali > come 
fopra dilli > fono Colici di (torcere i 
Tralci » allora gli tagliano dal Peda- 
le in quel luogo, ove erano flati 
ftorti > penfando poi a potare la Vi- 
te al fuo proprio tempo fecondo il 
coftume del Paefe 
rrafporto R acco lta che abbiano V Uva , 

delle Uve, 

alle Cafe . la pongono in alcune Cefte tefTute 
» di vimini i e di canne , uguali nella 
forma alle noi ire Bigonce > e ad o~ 
gni Somarello caricano due delle 
niedeiime , e talvolta quattro , e 
così le portano alle loro rcfpetti- 
ve Cafe . 

Uva diftefa Qq} arrivati la pongono fopra 

fu i Ter- 

razzi . * Terrazzi coperti , che i Greci chia- 
mano Punsi > ove non la diftendono 

co- 
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come fi direbbe noi ad un fuolo» 
ma ne ammaliano i Grappoli uno 
fopra l'altro alTalrezz* di circa un 
mezzo braccio , e fenza più toccar- 
li 9 gli lafciano in quella fituazione, 
fino a tanto che V Uva non princi- 
pia quafi a marcire , e a dar fegno 
di feorrere Tumore fopra il pavimcn- 

■ 

to del Terrazzo. 

Allora e con le mani, e con le ove firin- 
pale levano le dette Uve di fopra \i 9 **FVi#* 
Terrazzi > e le portano in una ftan- 
za da elfi chiamata Linòs , il pavi- 
mento della quale è alquanto de- 
clive fopra una banda » ed è fmal- 
taro* o laftricato di m armeni « o 
pure è ricoperto con un intavo- 
lato . 

Ivi gettano 1* Uve , e fenz ? altro 
riguardo ci fpa foggiano fopra , e le 

C 2 bit- 
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battono con de i mazzapicchi dell' 
approdò forma > e di mano in mano 




le mettono fotto lo Strettojo , che efli 
chiamano Patiriri , ove le comprimo- 
no, e replicano qacfta operazione 
una , o due volte fecondo il bifogno . 
M>(ìo,cbt , 11 Molto, che n'efee, il quale 
efie dille i dolciffimo , e denfo , feorre in un 

U Uff « 

Vafo , o fia Coppo $ che è fituato 

mez- 
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mezzo fotto terra nel fonda della 
ftanza, ove è il maggior declivio. 

A mifura , che quefto Coppo T t^f^ 
va empiendoli levano, da eflb il M »- Mofio in 
fto con alcuni Vali di terra» e \ 0 altr *P anzt 
trafpjrtano in una ftanza * che noi 
direbbamo il Tinaio* e da quei Gre- 
ci è chiamata Cellàri , ed ivi lo tra- 
vafano in altri limili Coppi , che fo- 
no lituati quali uno accanto all' al- 
tro > ma intorno a i quali fi può fpaf- 
feggiare per ogni banda . 

Tali Coppi fono per lo più fot- 
terrati almeno fino alla metà della ài tenere 
loro altezza , e talvolta qualche co- 1 C °^' ' 
fa di più 9 altri- poi reftano fopra 
terra , ma foftenuti da alcuni muri- 
cioletti di pietra > giacché il fondo 
di detti Vafi eflendo appuntato > o fia 
di figura conica » perciò non potreb- w 

C J be* 
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bero ftar ritti fcnza qualche appog- 
gio, o foftegno . 

tfv7m. TraVafat0 che fia ne ' det » Vafi 
il Morto , lo lafciano bollire a fuo 

piacimento fenza alcun aiuro , V in- 
dirpenfabilc periodo di quaranta 
giorni . Già i Vafi non fono mai pie- 
ni fino all' orlo , accio nell' effbrve- 
/ feenza del Mollo non trabocchino. 
In quefto tempo poi tolgono con di- 
ligenza, t leggiermente quella Spu- 
ma, che di mano in mano fi pte- 
fenta alla bocca de i Vafi , procuran- 
do di non toccare il liquido per non 
alterare il moro della bollirura. 

Altri tengono un, metodo dif- 
ferente , mentre porto il Morto ne i 
Coppi ferrano la bocca di querti , e 
lafcian fopra folranro un foro, ac- 
ciò porta ricevere aria, e rcfpiro nel 
tempo del bollire , e nel Paefe que- 
fto 
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fto metodo e giudicato il migliore. 

Se allorquando quefto Vino Effetto del 
bolle, alcuno bevefle di eflb fuol V ™ 9f f* 
venirgli una grotta tumefazione di 
ventre con qualche poco d'affanno» 
la quale non porta ad altre cattive 
confeguenze , non Capendo però qual 
danno poieiTe derivarne , quando 
ne foflfc bevuto in una dofe maggio- 
re di un ordinario bicchiere . 

Quantunque tal Vino nel tem- 
po di quaranta giorni in cui bolle » 
faccia un tale effètto r contuttociò 
i Contadini hanno un modo parti- 
colare di poterne far ufo fenza al- 
cun timore * anche pochi giorni do- 
po , che è ne i Coppi $ ed è quefta la 
maniera . 

A/ f 1 lì f 0& A 

Nella ftanza > alla quale ho da-^- chtarire 
to il nome di Tinaio appendono à-*^™J£- 
cuni facchi di non grande altezza , 

C 3 ma 



Digitized by Google 



4<* 

ma piuttofto larghi , fatti di tela ra- 
da di cotone 9 alla bocca de i qna- 
li mettono in tondo un ramo di 
Arbjfcello legato a cerchio , il qua- 
le tiene larga la bocca del facco. 

Dentro de i medefimi pongono 
della Cenere fatta di Sermenti , o fia 
di Tralci delle Vice medefimc , per V 
altezza di un palmo di mano . Get- 
tano poi nel detto facco, e (oprala 
detta Cenere quel Vino ancor Mo- 
llo )*■ che vogliono chiarificare » il 
quale feltrandofi per la tela vien 
chiaro, e così paflàto può imme- 
diatamente beverfi fenza fofpetto 
di vederfì gonfiare il corpo . E* 
per altro allora di gufto naufeante 
per efler troppo dolce » e fra il 
, dolce fapore vi è mefcolato deli* 
afprigno . 

Di più il Vino fatto in queft* 

for- 
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forma mai fi perfezionai ma anzi 
preiio deteriora . Subito poi che fia 
pattato il Vino li offerva quella Cene- 
re , che è reftata nel fondo del Tac- 
co , levare delle gallozzolette , come 
fe bollille , e fi vede depofto per di 
fopra uno (Irato di mucilaggme di 
color roflìgno feuro. 

Dopo pertanto , che il Vino ha 
bollirò nella fua maniera ordinaria 
quaranta giorni, lo lafciano ne i 
Coppi medefimi , fopra i quali 
pongono i ed ingeflano un coper- 
chio di terra cotta , oppure lo tra* 
vafano > quando lo debbono porta- 
re altrove. 

11 Modo del Vino di Cipro , n vìn # 
di cui tratto i alloraqùando è pollo Opn^ 
ne i Coppi per ivi dover bollire * è € ^ w9 . 
di color roilò pieno . Dopo aver bol- 
lito diventa il Vino di color rofla 

più 
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più leggero , e maggiormente fi di- 
(lingue ciò in capo ad un anno. In- 
vecchiando poi depone femprc più 
il fuo primiero color rotto, a fc- 
gno tale , che dopo quindici , o ven- 
ti anni arriva ad un coloretco quafi 
limile al noftro Mofcadello . 

* di ' n ^ man ^ erC P re P aran ^ * 

prepararti Coppi, ne i quali deve confcrvarfi 

Y^£ r ' a Vino ' aIcuni fcaIdano 1 copp* 

medefimi, e prendono addirittura del 
Catrame , o fia Pegola * e la diften- 
dono intorno intorno a i Coppi, 
procurando , che il Catrame fia. cal- 
do , ma non bollente . 

Altri ufano maggior diligenza , 
mentre dcftinato che fia , che tali 
Vafi debbano fervire per conferva- 
re il Vino, appena fono quefti u- 
feiti dalle Fornaci , gli medicano ai 
folito per di dentro con una meftu- 
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ra alquanto calda , comporta d* Pe- 
ce, e Trementina « o Terebinuna» 
di cui rifola di Cr>ro ne produce 
della perfettiiTima . Fanno tale ope- 
razione al Vafo fubito ufeiro dalla 
Fornace, perchè eflendo caldo s' 
infìnua più facilmente la medicatu- 
ra , l'opra la quale poi gettano del- 
la Rena fonile, mefcolata con del- 
la Genere fatta di Sermenti , il che 
ufano anche con quei Vafi , che fo- 
no foltanto incatramati, e Tuna f 
c T altra operazione la fanno con 
un inviluppo di Pelle di Capra . 

Vi fono poi di quei Contadini 
meno diligenti , che per detti Cop- 
pi non mettono in opera veruna 
delle deferirre diligenze , il che per 
altro non fuol fuccedere nelle Par- 
ti di Commcnderia . / conta imi 

Nelle Campagne deU f ifala 

Ci- terrà. 
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Cipro, ove i poveri Contadini Greg- 
ei (i) fono angariati, anche più» 
che altrove dall' infaziabile ingordi- 
gia de i Governatori Turchi , e de 
i loro Miniftri , molti di efli procu- 
rano di nafeondere i Coppi coi lo- 
ro Vino interamente forto terra » 
non nella confuera ftanza , che ho 
chiamata il Tinaio, ma in qualche 
altro luogo , con variarlo anche an- 
no per anno » e fono così bene co- 
perti , che pattandovi fopr* , non può 
diftinguerfi, che forto vi fieno Sot- 
terrati venti, o trenta Coppi , la boc- 
ca dej quali e coperta, come dif- 



(i) Nella manifattura de i Vini fono rari 
quei Maomettani , che vi s' impiegano , 
difdicend© in certa maniera al loro de- 
coro Religiofo prendendo parte nella 
manifattura dei Vino, che ne è loro 
proibito la bevanda» 



'é 
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fi K con un coperchio di terra cotta , 
e quello bene ingeflato . Sopra vi è di- 
ftefa la terra ad una tale altezza , 
che paflkndovi anche un Carro non 
potrebbe apportare nocumento nef- 
funo a i Vafi . 
„ . Da quefta loro accorta diligen- 
za ne vengono a rifentire del bene 
non folo i loro inrerefli riguardo a i 
Turchi , ma ne ritraggono un gran 
vantaggio anche per gli ftefli Vini, 
i quali ne i primi anni , dando così 
fotterrati, fi perfezionano molto pri- 
ma di quello, che potefle fuccede- 
re , eflendo fopra terra . . : 

11 loro perfezionarli confitte nel jn che con- 
diventare chiaro, o fia piuttofto ài-^^J^' 
color leggiero , ,e tendente al gial- del vino 
lo, il che fuccede quanto più fol- <ttQpro * 
lecitamente depongono nel fondo 
de i Vafi quella gramezza , che han- 
no , 
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no, la quale chiamafi Madre, o 
me dicono i Naturali del Paefc Ma* 
nà . Quefta lafciata nel fondo de i 
" Coppi non apporta danno alcuno 
al Vino , ma anzi concorre la me- 
defima a perfezionarlo. 

Inoltre a qucfto Vino lo ftare 
fotto terra gli è di un altro benefi- 
zio , mentre acquifta una forza mag- 
giore , fcnza perdere la delicatezza 
del fuo gufto , nè rendeii più fumofo. 
^finzione Avendo oflcrvato fin qui il Vi- 
dc i Coppi. no di Cipro nei fuo primo flato, 
cioè in quel tempo , che Aa in Cam- 
pagna nelle mani de i Contadini , 
è qui ove (limo ora a propofito di 
dare una idea de i Coppi , o Vali 
di terra , ne i quali folo conferva!! 
fintantoché rimane alla Campagna 
in mano , o fotto la cura de i det- 
ti Contadini . 

Ta- 
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Tal! Vati adunque > o fiano 
Coppi fono dell' appreflò forma» e 

due 




n 

(*) La Figura Conica de i fiidderei Vafi mi 
richiamò a ricercare una qualche notizia 
da uu' IlMre Accademico Etrufco , cioè 

dall' 



due fono le loro ordinarie grandez- 

zc; 



dall' Eruditismo Signor Dottor Lodovi- 
co Coltellini di Cortona , il quale grazio- 
famente mi fuggerì , che già molto vec- 
chio potefle eflere in Cipro il coftume di 
fare i Vali di tal forma , mentre antica- 
mente facevanfi le Anfore , e i detti Vafi 
da Vino fenza piede, e di figura acu- 
ta, come lo avvertì il Buonarroti nelle 
Ojjervaz. /opra ì Vetri Cemeteriali . Tav. 
29. jfl?/. 2. pag. 21 2. e 213. Soggiungen- 
domi» in proposto di quelle Figuline 
Vinarie, che foflero erte determinate a 
Cono ad oggetto » che avellerò il più fa- 
cile interramento* 

Che i Vaf» per il Vino fi faceflero, 
anche per fotterrare , feguita a dire » la 
abbiamo da Columella (De Re Ruflic. 
lib. XIL Cap. 28 ) dove trattando con- 
venevolmente di elfi Vafi da impecia rfi 
quaranta giorni prima della vendemmia , 
dice , che s* impeciano , aliter ed , quae 
/demerfa funt burnì , aliter , quae ftant 

fiera 
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te ; ì maggiori contengono ottanta 

D Gu- 

• 

Jùpra terra». Segue ad individuare V 
impeciatura degli uni, e degli altri; e 
di quei fòtterrati fi efprime così . Natir 
ea {Va fa) qua e demerfa funt , fervete 
Lampa dìbus ardentibus calefiunt , è* cut* 
Picem in fttndum defiillavit , fublata Lam- 
pade ,. rutabulo lìgneo , & ferrea, curva- 
ta radula ducitur 9 quod defiillavit , aut 

m 

quod in lateribus bàefit , deinde pen- 
nicillo detergitur, & ferventi fftma Pica 
infufa , novo alio rutabulo , & fcopula pi- 
catur . 

Quel dover far rifcaldare il Vafo,.per 
▼ia di una Lampade ardente, quel far 
colare la Pece in fondo , quel di lì trar~ 
fi decca Pece cou (lecca di legno, e un 
rafctoio di ferro adunco,, può concor- 
rere alla neceflìtà della figura Conica del 
Vaio che fe forte: {tato, di fondo piatte, 
e largo poteva non edere tanto oppor- 
tuno e per il rifcaldamento, e per quelU 
colatura della Pece ec. Sicché e per tal 

ra* 



So 

Guze (i))0 fiano Barili vendi et 
più piccoli contengono Guze cin* 
quanta , o fiano Barili dodici e mez- 
zo ; ficendofene poi di varie altre 
grandezze e più piccoli i e più gran- 
ili fecondo» che fono ricercati. 

Il prezzo de i Coppi delle due 
più confucte grandezze di Guze cin- 
quanta fino a Guze ottanta è di 
Piaftre tre , a Piaftre cinque del Le- 
vante (2), 

Fab* 



ragione, e per l'altra fapraccitata di fot* 
rerrarfi cali Vali , ooinerei , che quefti da- 
gli Antichi fi fabbricaflero in tal guifa s 
cioè di figura Conica» ed ottufamente a- 
guzza , come ne i Va fi Ciprio tei fino al 
preferite fi oficrva • 
(i) Darò una diftinzione della Guza nel 
Cap. IV, 

(?) La Piaftra del Levante è la Moneta cor- 
rente del Gran Signore » la quale cotn. 
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Fabbricar^ tali Vafi in duci 
Villaggi dell' Ubla , che uno chia- 
mato Corno , e V altro Lapito ; il 

. D 2 pri- . 

m 

porta di quaranta Parà effluvi , piccole 
Monete d* Argento • 

Ragguagliandofi una Piaflxa con noi 
, alla p3ri, è la medefima Lire 3.6. 8. di. 
Moneta Fiorentina * 

Nella Piazza di Livorno i Conti , che 
ricevono da Cipro, gli ragguagliano a 
Farà 6$. per ogni Pezza da Otto Reali, 
e allora la Piaftra del Levante raggua- 
glierebbe Lire 3. lo. 8. effettive. 

E' per altro da oflervarfì , che nei fi., 
mitri de i Battimenti, cioè ne icafi for- 
tuiti de i medefimi, 0 delle Mercanzie, 
delle quali fono conduttori , e che fono, 
afllcurate, le Caule de i quali (ògliono ri- 
uietterfi aPifa , o qui in Firenze, è flato 
dectfo da i Giudici in più Sentenze , che 
le Piaftre di tutte le Parti del Levante 
(ìano valutate , e pagate agli Aflìcu'-ati a 
ragione di Lire 5. 7. - per ogni Piaftra. 
Moneta del Gran Signore* 
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primo fituato nella Parte Meridio- 
nale dell' lfola , e 1* altro nella Co- 
da Settentrionale nell'antica Pro- 
vincia Lapathia ; ove fecondo le 
tradizioni di quei Popoli , V arte de i 
Vafellami di terra vi fu introdotta 
da immemorabile tempo . 
Delle Vi- Adelfo foggiugnerò » che dalle 
Vvafafno Vinacce dell'Uve ftrette eleggono 
f4<gMv'Hin Cipro una perfetta * ed eccellen- 
te Acquavite > la quale vendono per 
l' lfola a i Criftiani del Paefe, ed 
agli Europèi per loro ufo, come 
anche ne commerciano per la Co- 
ita della Soda . 11 prezzo più comu- 
ne , che fuol pagarli in Cipro è otto 
Oche (i) alla Pia/Ira, 

' Paf-_ 

(I) L'Oca, pelò di Cipro, fi ragguaglia a 
libbre } M e| di Peto Fiorentino , onde 
l' Oche 8. Acquavite per Piaftra !. di 
Levante ragguagliano Libbre 30. per 
lire 3. 6. 8. 
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Pafleremo nell'appreflb Capi- 
tolo a vedere il Vino di queiì' Mo- 
la condotto dalla Campagna alla 
Città > ove lì oflerverà la maniera , 
colla quale è ivi cuftodito , e 
confervato . 




D 3 CA- 
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CAPITOLO III. 



■ ■ 



TUtto il Vino fcelto > che fa 
T Ifola di Cipro , fuol com- 
purarfi quarantamila Guze , 

o fiano diecimila Barili di noftra 

• > 

xnifura (i). 

Con- 



(i) Il Vino (cèto di Cipro, cioè quello di 
Comuienderia, che perfezionafi colla niag- 
giore età inclinerei a credere > che forte 
quello, eh* in alcuni vecchi Statuti de 
i Cavalieri Ofpitalari , chiamai! Vino di 
Quìllac. Detti Statuti, che fono molto 
rari per eflere notabilmente divedi da- 
gli altri Statuti, che fono a (lampa, tro- 
vanti in un Codice fcritto nel Secolo XV. 
inCarta Bombacina > del quale ne è pofc 
feflbre in Cortona V altrove riferito Signor 

Dot. 
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Contrattanti le compre del me- Manìera j; 
defimo alla Campagna, e quelle le contrattare 
ftabilifcono a un tanto la Canea y la '* 0m 
quale è comporta di fedici Guze* 
che fono Barili quattro. . 

11 Compratore de i Vini allq* 
taquando ftabilifce la compra da i 
Villani di qualche partita de i Vi- 

D 4 ni 

« — , — ' ■ • 



Dottor Lodovico Coltellini , d.1 cui mi 
fu cortefemente traferitto quanto ap- 
preso . 

Quefli fino gli fiabilimenti fatti et 
bordinoti al Capitelo generale celebrato a 
lym/Jfo per lo Rel'tgiojo M. 9 guillmo di 
Villarete V ino della tearnazione M.° CCC* 

etili ^ di novebre. 

Sotto de^ta Rubrica f il Cap. V, dice 
così. 

delle biade et Ìel Vino iteli* baylia di 
eipry • 

Et è fiaPHm 9 fte tutta la biada della 

bay. 
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ni medefimi al tempo della Raccol- 
ta» obbliga il Contadino, per ufo 
introdotto , e fhbilito a mantenergli 
perfetto il Vino dal tempo della 
Svinatura lino al dì 15. di Ago* 
fio, Stil Vecchio, dell'anno futuro » 
che corrifponde al noftro di 26. di 
Agofto. 

Arrivato qoefto tempo vanno i 

Con- 



: 



baylia A Ciprj, et delta comanda dì lymijjo* 
et lo Vino , refervato la guarnigione del* 
la baylia adcojlumata , venga al grani*- 
re 9 et al cielliere . E ft abilito , che lo 
biado et lo vino V abbiano deli v erato 
al comandatore della magione per tutto 
bottobre per la fpeja del convento . Refer- 
vato lo Vino del qui Ila t che bì fogna fer~ 
bario • Et quando lo comandator di tiprj 
lo vorrà vendare , cbellò iotnandator de 
lymijfo lo poffa bavere per tanto > come 
ne potrà averi alla terra » 
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ti a riconofcere quello , che 
avellerò già confegnato a i Com- 
pratori > e quefti mandano i loro 
Senfali a rifcontrarc quello > che fof- 
fe re itaio in Campagna in mano 
de i Contadini medelimi , e trovan- 
dolo una parte , e F altra fenza di- 
fetti , refta allora confermato il ne* 
gozio per conto del Compratore . 

Se il Vino poi è riconofciuto 
difettofo » tocca al Contadino a ri- 
prenderlo » nè quei Vini fono più 
loggetti a guaftarfi dopo la prova 
di detto tempo decorfo , che fuolc 
eflere di circa dieci , o undici mefi . 
Siccome il detto Vino non dà fpe- 
ranza di poterli conservare > i Con- 
tadini lo bevon loro andantemente 
avanti > che peggiori , o lo diftil- 
lano 9 e ne fanno Acquavite . Trajpm* 
Dalla Campagna conducono il dalla c *? m 

Vi- ani • 
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nella Città di Lamica , ove 
fc ne fa il commercio maggiore. 11 
trafporto lo fanno dentro gli Otri 
di pelle ; quefti , ficcome fervo- 
no per il traghetto de i Vini buo- 
ni, e de i Vini ordinari, fono al 
di dentro impegolati, o incatrama- 
ti con poca diligenza • 

odore dì ^ a ci ° P roccdc acutiflimo 
catrame, odore di Catrame , che ha il V 7 ino di 

ih e ha il • r . • - 

Vino di Cipro ne i fuoi primi anni ; men- 
cipn,. tre l'odore da e(To prefo in -quel 
tempo, che fta in Campagna ne i 
Coppi, è molto minore , perchè 
•quefti fono accomodati con mag- 
giore attenzione , la quale potreb- 
befi ufare anche a i detti Otri, e 
procurare a i medefimi un odore 
meno acuto, fe aveflero la cura d* 
impegolarli alloraquando il Catrame 

-è caldo , e non .bollente • - ■ 

Ar- 
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Arrivato , che fia il Vino in . fvo ^ 
Larnida , fi vuota dagli Otri , c fi Lamica del 
mette nelle Botti , le quali fono co- t ^'™f 0 e neim 
munemente cerchiate di ferro • * ***** • 

Qui riporto va di anno in an- 
no perdendo l f odore di Catrame , 
e giunto ad una certa età lo depo- 
ne del tutto , anzi può cflef quella 
"una riprova delle più ficure della 
fua vecchiezza. 

Tornando ad oflervare il no- Cura , the 
4tro buon Vino di Cipro già con- 
dotto in Lamica , e riporto nelle dei Fine . 
Botti 9 dirò , che il luogo , ove fo- 
no quefte fituate » è fempre a Pian 
terreno, nè vi fono Cantine fiot- 
to terra . . 

Le rtanze pertanto , ove tetta- 
no le dette Botti fono lunghe , ed . 
ivi collocano le dette Botti fopra 
alcune travi , e muricciuoli , come 

or- 
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ordinariamente praticafi nelle no- 
ftre Cantine . ) 

MiTcanov* Nella fabbrica delle Canove f o 
Kilàr,che così chiamano dette ftanze? 
non hanno alcun riguardo , che lie-» 

' no efpofte più a un vento » che all' 

altro, procurano bensì , che vi fieno 
poche fineftre , e quefte fituate dirim- 
petto alle Botti , e non fopra di ef- 
fe i o in fondo della ftanza , quan- 
do le medefime , fono collocate fu 
le due bande laterali. Tali fineftre 

, , le tengono per altro fcmpre ferra- 
te, e folo le aprono in occafione 
<Ji dover fare in detta ftanza intor- 
no al Vino medeilmo qualche ope- 
razione . 

vino tenuto Alcuni Mercanti, che fanno 
j/f^ trafficò particolare di quefto genere, 
Coppi . ne n e i 0 ro Canove vi hanno non fo- 
lo le Botti, ma vi tengono anche 

dei 
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de i foliti Coppi di Terra, ne i 
quali lo mettono appena» che fia 
arrivato dalla Campagna , e dopo 
che l'hanno tenuto ivi a ripofare 
un' anno , lo travafano nelle Botti > 
ove va migliorando» e fi perfeziona . 

Altri, oltre a i Coppi hanno 
nelle loro Canove de i Trogoli fat- 
ti a perfetta tenuta eon un buono 
Smalto > ove altresì lo pongono ve- 
nendo dalla Campagna, e lo pafla- 
no poi nelle Botti; ma tanto da 
quelle Conferve , che da i Coppi , 
t dalle Botti medefime non lo toc* 
cano fe non dopo , che vi abbia ri* 
pofaro un anno . » 

In Lamica Tufo de i detti Cop- 
pi, e de i Trogoli è ordinariamen- 
te per quei Vini, i quali vengono 
in Città appena abbiano bollito ; 
ma quei , che fono flati un anno 

nei 
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ne i Coppi di Campagna , ufano di 
travafarli immediatamente dagli Otti 
nelle Botti) le quali non empiono 
mai ? lafciandovi fempre un vuoto a 
beneplacito , e quando anche la Bot-; 
te foffe foltanto mezza , il Vino 
non patifee , come nè pure gli fa- 
rebbe di pregiudizio , fe ftefle aper- 
to il cocchiume della Bott*.. 
vino mii* E 1 da oflèrvar fi, che il Vino 
fa °Tartarù ^ Cipro meffo in qualunque li fia 
Vafo i o Conferva , o Botte , non 
fa mai intorno alle medefimc il Tar- 
taro , o fia quella , che noi dichia- 
mo Gruma ; genera bensì una de- 
polizione* o fia denfa fondata, la 
quale partecipa del colore roflb , del 
nero , e del giallo , e fecca poi che 
ila 9 li trova una parta fottililfima 
di colore del Tabacco di Spagna . 
La Madre Qnefta Fondata , la quale come 

perfeziona . 

U vino, ; al- 
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altrove difll , chiaroafi Madre, fer- 
ve a perfezionare maggiormente il 
Vino , e perciò nella Primavera , 
quando quefto abbia già ripofato un 
anno, ufano di travafarlq da una 

* 

Botte all'altra, e in tale occafione 
tal denfa fondata , che follevafi, 
ed intorbida il Vino , ha una pro- 
prietà grandiflìma per megliorarlo > 
per attrarre dal medefimo ogni par-* 
ticelia graffa , e condurla fcco al 
fondo , 

Alloraquando refta conclufo *f Madre 
qualche trattato di compra di Vi- di apro 
no, e che debba andare a ricever^ ve nd * 
fi , appena , che dalla Botte quefta 
principia a cader torbido con della 
Madre , allora il Venditore non 
permette , che fe n'eftragga di più , v 
anzi fi procura , che nelle Botri vi 

reftino circa a dieci, o dodici Fia- 

fchi 
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fchi di Vino, acciò la Madre fi 
mantenga fretta, mentre fecca, o 
afciutta che fofle , non vai più nien- 
te , ed in vece di giovare alla con- 
fervazione del medefimo, potrebbe 
piuttofto pregiudicargli . 
le Botti ' Le Botti , nelle quali fi con- 
%/torff~^ Ctrz ^ uc ^ a M ac fre, hanno inoltre 
zhnano il la proprietà di perfezionare , e di 
Vmo * chiarificare molto prima i Vini, 
che fi pongono nelle medefime , nè 
la Madre formata da un Vino buo- 
no , pregiudica alla qualità dell' al- 
tro , che vi fi ponga fopra ; anzi fi 
confondono i Vini di un Villaggio 
con quelli dell' altro , fenza che ne 
rìfentano alterazione . 

CoJl$ ietti Ql! e lfe Botti , che fono ricche 
Botti con di fondata a fi a Madre , fono in 
la Madre * mo | to cre dito , ed il loro corto , 

trovandotene in vendita, fuol efle- 
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re il quadruplo dì quella pofla va- 
lere una Botte fenza Madre. 

Oflervato abbiamo, che la per- QM aìì **- 

botto Cjfc r c 

fezione del Vino di Cipro , e la fua i fogni per 
vecchiezza , pregio fpeciale del me^J^ 
defimo , rilevafi dai colore giunto 
ad un grado tale, che dal colore 
rollo cupo t che era nel fuo princi- 
pio , venuto fia ad approffimarfi al 
colore del noftro Vino Mofcadello . 

Quefto rifleflb alcuna volta ha Tira, che 
configliato taluno in queir lfola ài/f^^ 
chiarificare il Vino con una parti- 
colar Tira» la quale gli fa perdere 
il colore roflò , talmentechò il Vi- 
no di due anni più follecitamentc 
diventa limile nel colore , a quello 
di cinque , o fei anni ; ed ecco qua- 
le è la Ricetta per fare la detta Tira . 

In una Botte ben netta fi pone 
il Vino 7 che fi vuole chiarificare , 

E poi 
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poi fi prende mezza Dramma di 
Colla di Pefce per ogni Guza di 
Vino ; quella ti pcfta con un martel- 
lo , e spiaccicata con le mani lì pone 
in una Pentola di Terra invetriata per 
di dentro , con quattro , o fei Oche di 
quello fteflò V ino > che li vuole 
chiarificare. La Golia deve reftare 
ore ventiquattro in infufione in det- 
to Vino , poi fi pone la detta Pi- 
gnatta fopra un fuoco lento * affin- 
chè non levi gran bollore > dime* 
riandò di quando in quando la Col- 
la » e quando quefta è quali (trutta t 
allora così caldo li cola detto Vi- 
no f e Colla nella Botte del Vino 
da chiarificarli , poi con un battone 
fi batte , e fi dimena il Vino nella 
Botte , o pure fi rotola per mezzo 
quarto d'ora. Si lafcia indi in ri- 
peta i e fi tira il Vino dopo cin- 
que* 
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que > o fci giorni di tempo * e fi tu- 
vafa in altre Borri (i). , 

Tal Vino per alrro così pre- 
parato f fc in apparenza fa quella 
mutazione % in foftanza per alrro li 
mantiene della maggiore > o minor 
bontà » in xui trovavafi avanti , che 
gli fotte fatta la Tira; anzi due 
pregiudizi può quefta apportargli* 
cioè la mancanza di generare la Ma- 
dre» c di rendere il Liquore Snerva- 
to » mancandogli allora quella fua 

E 2 par- 
_ — _ _ _ — . _ 

(1) Una Ricetta per la Tira, o Chiarifica* 
zi ne del Vino co\h Colla di Pefcc (ì 
' trova anche nel Trattato del Signor Bu 

. det fopra la Coltivazione delle Viti . ^o 
giudicherei, che la Ricetta di detto Sig. 
Bidet potefle avere la fleflà efficacia ♦ m* 
irolladimeno ho voluto riportare quella , 
della quale prectòiacnte fi fcrvona. in 
Opro, 
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particolare , e naturale graflczza • 
Perciò in Cipro non ha prefo trop- 
po piede un tal coltume , anzi da i 
Naturali del Paefe è aflblutameme 
difprezzato, • 

Truova bensì quefto metodo 
SfefSV* buona accoglienza in qualche Città 

^T/hfa ^ Europa • P cr ovc a PP unto ind ^ 

/tintamente alle qualità , e all' età 
del Vino fe ne fa maggior commer- 
cio; e in tal forma quel Vino , che 
in Cipro è flato comprato di un fol 
anno, o diciotto mefi di tempo» 
vien , come dilli , pretto ridotto ad 
un colore fimile a quello di cinque * 
o fei anni • r 

Ben è vero , che qui non devo 
tacere, che in alcuna Città Euro- 
péa , ove è in coftume la fuddetta 
Tira , hanno quei Mercanti appref- 
fo di fe delle Boni con della Ma* 

drc 
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Are fatta già venire di Cipro , fopra 
della quale pongono quel Vino, 
che avefTe l'offerto la Tira, e ciò 
ferve a facilitargli la confervazione, 
e rimetterlo alquanto, quandoché 
T operazione della Tira gli folte fia- 
ta fatta; eflendo ancor troppo gio- 
vane* \ 
Qui per altro dirò, che <1ccò> 

r potai ti A 

me il Vino a motivo della fua Ma- non pub 
dre levandolo dalle Botti vien fem- *** mali * 
pre qualche poco torbido) perciò 
alloraquahdo è già vecchio d' otto , 
o dieci anni , e che fi volcfle inbot- 
tigliare, allora potrebbe farfegli la 
Tira con minor pregiudizio, par- 
ticolarmente quando folTe ridotto 
jn quelle ultime mani , ove fe na 
deve far Tufo. Ma ficcome quan- 
do ha tuia tale età , non forma , o 
genera quali più alcuna fondata, 

E 3 per- 
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perciò chi è di gufto delicato, pre- 
ferire piuttofto la diligenza nclP 
imbottigliarlo a qualunque Tira , la 
quale in foftanza non lafcia d'alte- 
rare qualche poco il corpo del Vi- , 
no . Pafliamo adeflb al traffico > che 
fi fa in Cipro per Europa di que- 
fto Liquore* 




* -, f CA- 
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CAPITOLO IV. 

A maggior parte de i Vini per 

* cummerùs 

particolari , o (la di Coni- il vin di 
mcnderia , che produce V °l ro% 
Ifola di Cipro , fi commerci-! fui 
proprio Paefe per le noftre Piazze 
di Europa, ed il Traffico fi (labi- 
li fcc in Lamica Città Meridionale 
dell' Ifola , Luogo il più Acrile di 
tutto il Regno , ma il più comodo 
alla Mercatura per la vicina Spiag- 
gia delle Saline > ove approdano par- 
ticolarmente quei Battimenti» che 
vengono dall'Europa. 

La Compra , che fi fa in Lar- r< ^„ M 
nica di detro Vino , co ritrarrà lì a vino in 
Guzc , le quali fono Vali di Terra L,rni " ' 

E 4 dell' 
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dell' appreffò forma , e ciafcheduna 
delle quali contiene cinque Fiafchi 
Fiorentini di giufta mifura . 




r *.*.'..• * . * 

(i) Guze. Va fi di Terra $ che fi fabbrica, 
no in varie Parti dell' Ifola di Cipro , in 
Sorta , e in Paletti na ancora • Si trovano 
due forte di Guze : quelle colle quali 
le Donne vanno ordinariamente a pren- 
der l'acqua alle Fonti, le quali non fo- 
no di una precifa tenuta, efTendovene 
delle più piccole, e delle più grandi; 
eh 'Gina poi di Cipro, dejla quale fi è 
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Il Prezzo de i migliori Vini 
fuol eilere di Piaftre 2. i a Piaftre 3. 
la Guza ; quello poi de i V ini nuovi » 
cioè di un folo anno di tempo» che 
diconfi anco di raccolta > è più or- 
dinariamente di Piaftre — io Pia- 
ftre 1. e gli ho veduti anche alle 
Piaftre 1, | a Piaftre t. k e fino a 
Piaftre 1. i ed anche a Piaftre 2. i 
ed a Piaftre 2. £(1). Ma quelli ul- 
timi prezzi fono rarifllmi quegli an- 
ni , in cui cadano 9 dovendoli allora 

• 

fupporre una icarfiffima raccolta, 

0 molte domande d'Europa. Ne i 

Vi- 

fatto fopra menzione , che ferve per de* 
terminare una mifura di liquido» doven- 
do quefta contenere , come fi è villo , cin- 
que Fiafchi di mifura Fiorentina . 
(1) Detti già una Dimoftrazione , e Rag- 

1 guaglio della Piaftra del Gran Signor* 
mi Cap. IL 
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Vini nuovi appunto è ove fi può 
trovare della varietà da un anno 
all'altro, il che è regolato dalla 

• 

fcarfa , o abbondante raccolta * o 
dalle richiefte di quello genere, che 
anticipatamente alla medefi.a*, lie- 
no già pervenute ncll' Moia . 
/ prezzi dì Ho poi oflèrvato , che tali prez- 

di accolta non influirono iopra 
/cono i» i § Vini vecchi di otto, o dieci an- 
Vwi vecchi.^ ^ mentrc q jcfti , non oftante il 

maggior , o minor prezzo di quelli $ 
recano a i divilati prezzj di Pia- 
ftre 2. i a Piaftre 3. la Guza , o loro 
intermedi- 

Età del VU Qì* ^ a ^ U0 P° ^P cre f c ^ c " 
n$ di apro. Vini di Cipro alloraquando fon 

giunti all' età di ottono dieci anni, 
non è tacile diftinguerli da quei di 
anni fei , e quei di venti anni da 
quelli di anni dieci . lo fteflò ho be- 
vvi- 
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vtito del Vino , che fono flato affi- 
enato eflère di venti anni , ed in 
eflb ho faputo diftinguere poca dif- 
ferenza da quello di dieci anni, 1 
quando ciò non fofle anche effetto 
della prevenzione; volendo io con- 
cludere ; che il Vino di Cipro al- 
lorquando è giunto a dieci anni di 
témpa , pofla effcr già perfettiffi* 
mo) e da poter comparire fopra 
qaalmque più fplendidai e delicata 

Tavola . 

• La ^edizione dì quefto gene- spedizione 
re per V iiuropa in mercatura li h^ 1 
in Botti > che ordinariamente con- 
tengano circa fettanta Guze di Vi- 
no , o lìano circa Barili diciafTette > 
e mezzo de* noftri; 

Le, Spefe di Tariffa (i) a cui 

r * am- 

(ij Fo quella diftinzionc di Spefe di Tartf. 

fa 
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ammonta la fpedizione di un Cara- 
tello di Guze fettanta fuol compu- 
tarli a moneta di Levante a Piatire 
io. i ma per avere un idea più 
giuda di ciò, pongo (orto gli occhi 
de i curioli il Conto del Cofto , e 
Spefe di una di dette Botti di Vi- 
no nella maniera > che fuole fpe- 
dirli da un Amico di Cipro a quello 
di Livorno. 

Con- 



fa , mentre il Vin di Cipro neli* eflere 
fpedito è foy^erto » due forte di S.*efe ; 
le prime fon quelle di Tariffa , e fok 
no inalteraoili , effendo eohfefmate dal!* 
ufo f e dall' approvazione- degli Amici 
, Mercanti di Puropa , che fanno il T raf- 
fico in qUeir lfolaj e quelle fon compu- 
tate a uti tanto la Botte; 1* altre S^tù fi 
regolano fecondo il maggiore , o niinoni 
prezzo delia Mercanzia. 
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Conto dfl Costo , h Spese di settanta: 
Guze di Vino di Cipro. 

Per Guze 70. di Vi- 
no di Cipro a Pia- (Omo. 
(Ire 3. la Guza — ^- Piatire aio. — - 

* 

Sptfe di Tariffa* ) 

Valuta della Botte iw. \ 

per Guze 70- -E* 7« sO 
Vino , e Spefe per . I 
fare la Stufa al- I 

la Botte fmm - 5S*f 

Travafo, e Porto I , 

alla Marina — « 1. —A 
(2)Be ver aggio di Po- 1 } l S« 
gana a I. Afpro ' t 
per Guza — — 7<M 
(j)Primaggio a £ di 1 
Piaftra per Botte» - %S* \ 
(4)Fatturaggio a £ di * 1 
. Piaftra per Botte» - 25.J 

1 

Somma Piaftre aio. a;. 
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Somma , e ftgtte • tergo Piaftre 220. if. 

Spefi incerte , perchè r#u 
golate filla valuta 

■ 

(5) Scnferia a i.pcr-J ' T 
fopra P. zio. P. x. io J 

(6) Dogana a 3. per-; f J2 ^ 
fopra P. 210. a 6. *o.r 

(7) Confolatoa i pcr; \ 
fopra P. aio, s 4. io.J 

* 

Piaftrc 2)2. *5- 

FrovTifione a 2 per - fui Collo, 

t Spefe » 4» *5ì> 

Somma Piaftrc atf. 
Notiti che fe 1* Ami- 
co di Cipro per 
fare la compra del 
Vino, e fuppUrc 
alle Speiè,averà do- 
vuto rivalerfi d' or. 
dine dell* Amico di 
Livorno con Lette- 

• 

ra 
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Piarti* 2i7. 50. 



ra Cambiale» /opra 
qualche Piazza, che 
comunemente è 
quelli di Coftanti- 
nopoli « allora fi 



1 



aggiugne uno per 
cenro , fui Corto, e 
Spefe f di Senferia , 
e Provvifione per 
la negoziazione del- 
la Cambiale, che 
nel prefenre Con- 



Àmmonta ilCofto,e Spefe a Piaftre 23$. 87. 

Le quali Piaftre ijp i*a Pa- 
ra 65. per Pezza 1. da -7 fo- 
no Pezze 147. ili a. da -f* 
le quali a Soldi 115. per o- 
gnuna di dette Pezze da -7» 
ragguagliano Lire 848. 15. - 
Fiorentioe • 



to iono 



Piaftre a. 17. 



(1) 100. 
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(1) ioo. QuefU fignificano i rotti della Mo- 
neta t nella quale tengono i Conti nell* 
Ifola di Cipro , che fono in Piatire , ed 
Afpn, e ioo. Afpri , Moneta immagi- 
naria , fanno una Pialtra , e ciafcheduna 
Piafrra, come altrove fi è veduto, è 
comporta di 40. Para Moneta effettiva ; 
rapportandomi per il ragguaglio di que- 
lla Moneta a quanto ne ho già fcritto 
nel Cap. IT. 

(2) Beveraggio • Diritto , che fi paga a i 
Miniftri della Dogana, quafi fofle una 
Mancia loro accordata per V ardenza , 
che predano alta Mercanzia nell* enere 
fpedita alla Dogana. 

(3) Piumaggio. Diritto, che per ufo in- 
trodotto pagati al Capitano del Battimen- 
to , a cui fi carica, in confider azione del 
logoro delle fue corde nel ricevere a 
Bordo del Battimento, e nel rimuovere, 
fecondo la necefiità , le Mercanzie • 

(4) Fatturaggio. . Diritto , che fi paga al 
Fattore della Marina , cioè a quella Per- 
fona , che è incombenzata a far caricare 
la Mercanzia , e fpedirla a bordo del Ba- 
ttimento , che deve efreme il Conduttore* 

(5) Sin. 
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($) Senseria . Solita premio deftinato a chi 
s % intromette per la propolkione , ed ulti- 
inazione di un affare tra. il Venditore, e 
H Compratore. 

(6) Dqqana, o fia la Gabella, dpvqt* al 
Gran Signore. 

(7) Consolato . Diritto, che pagano i Ne- 
gozianti al Con (ole della propria Nazione , 

: o di altra Nazione , fecondo a qual Pro» 
tezione- farà raccomandata il Battimento # 
al ^uale caricano, . . 

Dopo fatta quefta dimoftrazio- Stufa *iu 
ne feguiterò. a dire » che avanti di . ; *\ 
porre il Vino nelle Botti , che deb- 
bono eOere fpedite in Europa , fan? 
no ad effe la Stufa , la quale non e 
differente da quella , che fuole u- 
farft fra di noi.. ; , 

Piene, poi 1$ Botti % le tappano Gtftoti» 
col Sughero , intorno al quale avvoi-^' Bm * * 
gono deHaTela,e vi colano del Catra- 
me, iadiimbulletunofopra, ilGoc- 

F chiù* 
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^hiume un pezzo di Latta , il qual$ 
figillanofu i quattro angoli, corrif* 
pondcndo poi a quel Sigillo un al- 
irro limile , che pongono nella Po- 
lizza di Carico , la quale firma il 
Capitano, che deve condurre la Botr 
te, e con tal mezzo li procura, che 
il Vino, fc per frode altrui yeniflfe 
con qualche aftuzia fcemato * al- 
meno non foffra alterazione nella 
quanta . 

Vinq con. ' Q^fc Botti fi conducono fi* 

flutto dada 

fìtta alia miniente dalla Città alla Marina 

farina, fu { Carr j ? ? ^ - ? al £ido ^ ^ 

re , legate qui una dietro all' altfa > 

* ^ * 

le gettano in Mare, ed in tal for- 
ma accodate ad una Barchetta fono 

trasferite al Battimento ? che deve 

• » ^ * . • • 

f.a [pedi £° nc * ur ' c * n t u r °pa V 3 

zio n e de ii Dovendo*] dall' Ifola fare qual* 
^alicbe^in c ^ particolare Spedizione di Vini 

Damigiane. * più . 
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più prelibati , fuol quefta efeguirfi col 
mandarlo anche in Damigiane , le 
v quali quantunque non liano d'una 
detcrminata grandezza fogliono per 
altro contenere circa due Guze, é 
mezzo , o fiano dodici Fiafchi , e 
mezzo di noflra niifura * 

Ho rilegato per varie efpe- 
rienze ,/che il Vino mandato in tali 
Vafi di Vetro fi conferva, meglio % 
ed è meno foggetto al calo , che 
per lo più fa il Vino nelle Botti 
per ragione di eflere aflorbito dal 
Legno. , o per altri motivi . Sono an^ 
Cora queftq ben tappate con un Sù- 
ghero r e impeciate * e poi ricoperà 
te in bocca con un Cappelletto di 
Canovaccio , ed intrecciatovi tino 
fpagq» le pillano pure come le 

T> • » 0 | I ;i 



Le Damigiane hanno per altra 

■ - « _ 

F 5 an- 



«4 

ancora effei loro inconvenienti • Chi 
conofee tali Vali di Vetro , che fi 
fabbricano in Provenza » faprà an- 
che , che per quanto groflì fernbri- 
no in bocca fono poi fottiliffimi in 
pancia > e perciò fono facili a fran- 
gerli » quantunque fiano ricoperte 
fui Vetro di una vede di corda d* 
Erba , e che indi fieno riveftite di 
un paniere di Viniini . 

Perciò », alloraquando uno cpni- 
inetta il Vino da cflergli fpedito in 
tali Vafi tornerà bene avvifare i Cor- 
rifpondenti* che pongano ciaiche- 
duna Damigiana in un Paniere fac- 
to di Canne , che appofta fogliono 
fahbricarfi ncirifola, e che li riempia- 
lo poi di paglia > e li ricoprano di Ca- 
novaccio, perchè l'incalvo non fi per- 
fa ì e non retti la Damigiana ifola- 
H W n pericolo di romperfi ; lafciafi 



Digitized by Google 



ss 

fuora per altro un poco di collo del 
Vafo , acciò i Marinari in occaiio* 
ne di rimuoverle vengano dalla vi* * 
fta di eflò* avvifatii che in qué' Pa- 
nieri li contiene qualche cofa di fra* 
gilè , e renderli così più cauti nel , 
maneggiarli. 

Per la lungi pratica , ed efpe- fPJ£ g * 
rienzà, che pcrfonalmente ho àe- [mentano ì 
quirtata ridi Itola di Cipro, ho vé- gj^ 
duto » che lo fmcrcio più grande > 
c più continovato % che fi facci* di 
quei Vini , è cèftatnentè pei* h 
Piazza di Venezia* So inolrfe, che 
i Vini , che Cogliono ivi contrattarti 
per detta Piazza non hanno * fé 
non un annò di tempo * o al più 
diciotto mefi* e per confeguènza di 
qualità non arìcóra perfeziona ra > 
per cui gli Vengono a pagare uri 
prezza molto inferiore a i Vifii gii 

F 3 L ftt- 
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fatti , mentre non gli pagheranno of* 
dinaria mente fc non tre quarti di 
Piaftra* o una Piaftra l i Guza * e pef 
lo più in baratto di Mercanzie * che 
portano di Venezia, come Accia- 
ri » Specchi i Vetriolo » Chincaglie ec, 
Qucfti Vini per tanto » che i 
Veneziani portano al loro Paefe* 
predo appretto di elfi prendono 1* 
aria di tutta perfezione » e perciò 
in qualche Paefe fi coftuma da ta- 
luni di farlo venire dalla detta Cit- 
tà di Venezia , da dove gli ricevo- 
no anche a un prezzo discreto * il 
che aggiunto alla fiducia * che han- 
no $ che fia di tutta perfezione , 
fanno preferire quella Piazza a quel- 
la di Livorno , ove i detti Vini co- 
fterebbero loro un prezzo maggio- 
re ; ma bene efaminàndo trovereb- 
bero! che i Vini che vengono in 

dct- 
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detto Portò di Livorno fono di uri 
corpo più vivace » e di un gufto più 
ameno. Intendo per alrro qui par- 
lare de i Vini, che li commercia- 
no »■ e non di quei ,* che li fpedifeo- 
no per commiflione di qualche par- 
ticolare Signore » mentre! allora e 
Livorno» 1 t Venezia» ed ogni altra* 
Paefe può fomminiftrarne della qua- 
lità più fcelta » e prelibata < 

Vanno inoltre i Vini di Cipro! 
in Frància , ini Inghilterra ,' in Olan- 
da » e né vengono ini Tofcana » mai 
iri tali Stati non vanno fe non fon 
già vecchi almeno* di cinque j o fei 
atnni. 

Quanto fcd dettò fin qui rif- ^J /# 
ptttó al Vini di Cipro diftmto col 
fiome di Vino* di Comméndcna , puòr 
applicati per quello» cheì riguardi 
lai Coltivazióni * ed il Commercia 

f 4 ari* 



Digitized by Google 



te 

anche à quel Liquore corìofcìutò fot* 
to nome di iMofcado di Cipro. Là 
qualità dell' Uva di quefto è mofca- 
dclla come la noftra , inà più grotta , 
e rada di granello in granèllo. 

'» tJna differenza fi trova ilei co- 
lore dei Mofcado da quello del Vi- 
tto, mentre quefìo allorquando è 
Fatto di nuovo è torto, è coli' an- 
dare del tempo diventa quafi fìmilé 
ài colore de i rtoftri Mofcadi , ed 
all'incontro il Mofcadó di Cipro 
he* fuoi primi Anni è bianco > comò 
può effcre allora il Mofcado nóftro > 
ttia invecchiando prende ufi Corpo > 
e arriva a cangiarli anche in un co- 
loretto pieno , e quali tèndente al 
Rodò ; arrivato poi ad Una ragguaf- 
devole Vecchiezza di feflànta , o fèt- 
tant'anni prende una confidenza quafi 
eguale alGiulèbbc. Il fuo gufto, quan* 

do 
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dó è ttopf>o antico diventa talmen- 
te dolce > che ad alcuno non fuol 
piacere » quantunque per altro anco 
ih elio fi (limi comunemente la fua 
più vecchia età . Ma V Ifola di que- 
fto ne produce poco, e non oltre- 
paflerà le Guze cinquemila , o fiano 
de i noftri Barili milledugencinquanta. 

Il Villaggio > ove fono colti- °^jff m 
Vate le Viti de ì Mofcadi di mi- miglior 
glior qualità, è quello di Agros,che Mofcad " 
è fituato nella parte Meridionale 
dell' Ifolà . 

Il prezzo de ì Mofcadi allora- Pretti é* è 
Quando è nuovo, fuol eflere ordi* 
nanamente di Piaftre i. la Guza, 

■ 

Ina dopo il primo artno afeende a 
tiaflre i. è va pòi fino a Piaftrc 
i. $. e a Piaftre la Guza , al qual 
grezzo poi fi fofticne di qualunque 
età , che li a » 

Del 
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Del reftantè anche il Moicadtf 
non fa Gruma intorno a i Vali , e 
alle Botti i ma depone elfo pure una 
Madre , la <J jalc ha V irtèfle buone 
qualità » che quella del Vino . 

*<^*' ti Vini* e buoni Mofcadi produce 
the produceWdit una quantità abbondante di 
rifila. a | tr j| vj n j chiamati Ordinari » che 

fono così detti % mentre fon quelli , 
de i quali fe né fa véramente i' ufo 
ordinario per V Ifola a tutto parto * 
c ne avanza anche da fommini- 
. . . Ararne per i Paefi circonvicini > e 
particolarmente peif la Cotti della 
Sorlà . 

Tali Vini fanno ancora efll pe? 
ìc Colline dell' Ifola ; non ufano per 
i medefimi tante diligenze» e Ta- 
Cutiflimo odore di Catrame * che 
effi hanno * gli rende quafi irjfoffri* 

bili, 
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bili , e dà loro un fumo tale » che 
facilmente danno alla teda , per cui, 
non può farfene ufo » fe non ben 
temperati con V acqua * Tale odore 
nafee dal minor penficro » che fi 
danno i Contadini nel farlo » e con- 
fermarlo » mentre incatramano fen- 
za attenzione i Coppi , e gli Otri . 1 

Quando quefti Vini per una 
particolare diligenza ufata loro nel 
farli» e nel curtodirli» non abbiano 
alcun cattivo fapore di detto Ca- 
trame » fi può con elfi ben parteg- 
giare, ed ho trovato» che non fari* 
no allora alcun male. 

I Villaggi» che producano ìòvé faccia* 
migliori Vini di tale fpecie tonti tyfajrf, 
diverfi , mà quello dei Villaggio di 
Omodos» luogo Meridionale dell* 
lfola i forpallà ógni altro , ed il gu- 

ito 
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fto di quefti fi avvicina alquanto al 

gufto de i Vini di Provenza. 

Nel tempo del mio colà fog< 

giorno, alcuni Franceii ftabiliii ini 

queir Mola hanno fatto venire TU- 

■ 

ve de i Vini Ordinar) nelle loro 
Cafe 9 e ne hanno fatto il Vino all' 
ufo di Provenza . Sfato poi a ripo- 
sare nelle Botti , e indi inbottiglia- 
to non è rtaco conofeiuto dagli ftefll 
Provenzali , i quali lo hanno loda- 
to , come produzione delle loro 
Terre . 

Il prezzo de i Vini Ordinarj * 
ed in particolare del Villaggio di 
Omodos fuol eflerè tre ottavi di 
fiaftra la Guza ; ed un quano di 
Piaftra quello degli altri Villaggi; 
quello di Omodos > non Ci fuoi 
vendere? fe non un anno doppò > 
che è fatto, foggiugnendo qui , che 

iVi- 
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i Vini Ordinarj bollono afilli mena 
de i Vini di Commenderia . 

II colore di quefti Vini è rotto 
pieno , e così lì mantengono per 
qualche anno, e ancora efliconan- 1 
dare in là non fi guaitano, ma ac- 
quifiano troppo fumo, il quale la- 
feiano qualche poco in capo a quat* 
tro, o cinque anni, allorché princi- 
piano lentamente a prendere ancor 
effi il colore tendente al giallo , co- 
me i Vini di Commenderia, ma 
giammai arrivano ad uguagliarli nel 
lapore . 

Ma lafciamo i Vini Ordinar} 
nel loro Paefe , e tornando a i Vi- 
ni di Commenderia ci inoltreremo 

• » * * « . » 

a vedere quefto eccellente dono del- 
la natura trafportato ne i noftri Paefi 
d' Europa, ivi accreditato, e refo 
già apprezzabile dall* ottime fu<? 
qualità. CAr 



94 
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CAPITOLO V, 

V 

Sn * ¥ L VÌn ° dÌ CÌ P r ° a PP ena è arti " 

fivy* . 1 vato in qualche Porto di Marc 
della noftra Europa » è Soggetto 
3 diverfe altre Spefe , le quali con- 
corrono ad aumentarne il di lui 
prezzo , e fono quefte \ Porti r e 
Trafporti le Gabelle , e altri Ag- 
gravi, ma lafcio qui di confiderar- 
le i giacché poffonex eflère, varie , 
fecondo i Paeiì per dove è deftina- 
to t dovechè quelle, di Cipro de* 
fcritte nello feorfet Capitolo fono 
per invetqratq, qoftume Tempre le 
medefime per qualunque Luogo dell* 
Europa, che il Vino venga l de- 
fluito,* " 

Giun^ 
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Giunto pertanto, che fia il Vi- 
no nel Luogo dell' ultimo fuo fcftwo«/frr^/i 
no , fembra certamente , che il coni-'* ^* r< ^* 
penfo miglior^ per coofervarlo , fia. 
q elio di efìrarlo dalle Bòtti, o Da- 
migiane , e di riporlo in Bottiglie. 

Avanti bensì di procedere a 
qiefh operazione bifogna lafciarlo 
ripofare almeno un niefe , perchè 
fe aveflc fatta qualche fondata , che 
è indifpenfabile nel Vino f^hietto 
di Cipro , e che quella li fofle me* 
fcolara con eflo , venga a ricadere 
nel fondo * la quale ho efaminato , 
che ne- Paefi noflri , modi che fia* 
tarda di più a tornare a bado, di 
quello che non farebbe in Cipro . 1 

• Le Botti, o Damigiane bifo- 
gna procurare di collocarle in un 
luogo, dal quale non tfebbanfi ri* 
muovere > acciò non fi intorbidi di 

' 1 nuQ- 
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nuovo il Vino > avendo cura di met- 
terle ad un 9 altezza tale da potervi 
collocare fotto le Bottiglie, ncllq 
quali deve effer meflh. 
Trtvétfo , Il travafo da i Caratelli c feci- 

tic i Cara> 

t 4U . " le , mentre per non ricevere del Via 
torbido fervirà mettere la Cannella 
piuttofto alta dal fondo di eflì . 
Travafi Quanto all'eftrarlo dalle Da-* 
«r . niigiane , ficcome per levarlo di den- 
tro hifogoa pendere il Vafo, c ca- 
si la fondata potrebbe tornare a in- 
torbidare il Vino , perciò la regola 
più ficura è; quella di votarlo per 
mezza ctf una delle folite Trombe 
di Vctrp di un fol cannone , e ri- 
torta * la quale fi colloca in manie- 
ra tale , che r orificio della mede- 
lima , che refter^ immerfo mila Pa- 
ni igiana , non fi approffimi troppo al 
fondo > per il qual fine fi fuol lega* 

r<3 
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re a badò della Tromba un fufcel- 
letto > che tenga V orificio medefi- 
ino tanto follevato > quanto li fup- 
pone, che poffa cflervi di fondata. 

Siccome il Vino di Cipro , co- vinati 

i i«rr i rr > Cipro CO»" 

me altrove dilli r dopo pafiato un f erv a 0 i* 
anno di tempo da qhe è flato, fatto , • 
non è più foggettoa guaftarfi , per-. \ 
ciò è anche indifferente , che i Va- 
li , ne i quali dovrà efTer con fervati 
in Europa fiano o Fiafchi > o BottU ' 
glie. Nulladimeno V u£ò<delle Bot- 
figlie di Vetro nero , o di Vetro ver-. 
d«f fembra, che fia il migliore >al- ' 
meno per fecondare V ufo più comu* 
ne per i Vini Foreflieri. 

Nel porlo adunque in Botti- Maniere 
glie offervar fi deve di non erapiet-g^^^ 
le interamente fino alla bocca , ma 
bifogna lafciarvi un vuoto di due di- 
ta » almeno che tale diftanza vi cor- 

u 
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ra dal Vino al tappo > che dovrà ef- ? 
fervi pollo * 

Quantunque il Vino di Cipro 
cflendo in Bottiglie non abbia In- 
fogno di eifere in erte molto chiu- 
fo 9 nulladimeno accennerò qui la . 
manierai colla quale devefì turare 
una Bottiglia * perchè il Sughero 
concorra colla maggior forza a com- 
bagiarne , e ferrarne la bocca . 

Procùrar devefi pertanto , che 
i Turaccioli fiano per quanto è pof- 
fibile fatti di Sughero di Spagna, che 
è più ferrato , e per ciò meno po- 
rofo , che inoltre fiano lunghi , e 
talmente grofii > che non poflano en- 
trarvi fe non per forza > e picchian- 
doli con un maglio di legno ; da al- 
cuni coftumafi di bollire talvolta i 
fugheri nell'Acqua , o nel Vino per 
rendere più fàcile V ingrefTo nella 

:boc- 
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bocca della Bottiglia % ufafi quefto 
anche in Inghilterra , ma non gene- 
ralmente , per l'inconveniente 9 che i 
Tappi fogliono doppo diventare fun- 
go(i per di dentro , e comunicare 
queir odore difettofo al Vino . 

Serrate che così fiano le Bot- 
tiglie lì cuoprano con varie forte di 
cere fecondo 1* ufo de i Paefi , quel- 
la , che (i fa da noi per i Vini di 
Cipro, è comporta di mattone pedo 
paflato per ftaccio > pece greca > e 
cera gialla 

Le ftagiont nelle quali fcuo- 
preu la bontà > e prehbarezza oifcuopefii* 
quarto Liquore * fono la Primavera ty*t& 
V Eftate , e V Autunno ; V Inverno Cji^n 
ancora bevendolo in Cipro 9 non 
manca di tutto il fuo gufto , ma ne* 
Paeli noftri nel tempo delle rigide 
Tramontane non è più certamente 

G z quel 
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quel Vino, che fembrava nelle al- 
tre Sragioni , perciò alcuni buoni co- 
nofeitori del medeiimo prendono la 
precauzione avanti di berlo di te- 
nerlo in qualche diftanza dal fuo- 
co , o di collocarne qualche Botti- 
glia fopra i loro Camminetti per 
farne poi ufo all'occorrenze. 

Neil' Eftare ho offervato , che 
coftumafi in quelle noftre Parti di 
diacciarlo, come li fa di molti al- 
tri Vini , ma quefta è una moda , 
dalla quale fe quelli non ne rifen- 
tono alterazione , lì facrifica per al- 
tro alla medefima quello di Cipro : 
Potendoli qui foggiugnere» che è 
inutile per la confcrvazione di elfo 
di ricercare le più frefche Cantine , 
mentre fervirà ; che Ha collocato fu* 
Palchetti in qualunque fi fia luogo. 

Condotto finalmente il noftro 
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Vino di Cipro fopra lauta Menfa , 
c volendone verificare la vecchiezr- 
za , e la iincerità , fi fa quefto nello 
ftello Bicchierino , che deve bever- 
fi , mentre fc farà Vecchio giran- 
dolo inrorno al meddimo lafcerà 
attaccato un certo ondeggiamento, 
che indica della graflezza . Un Vi- 
no , il quale fia chiarificato con ar- 
te, farà femore fnervato, nè rimar- 
rà attaccato al Bicchiere tanto» quan- 
to quello , che lo ha refo chiaro u- 
nicamente la vecchiezza . 

Dovrei dar qui qualche regola 
per conofeere anche V itagenuira del 
Mofcado di Cipro , ma mi difpenfo 
di farlo ; mentre poflbno eflere tan- 
ti, e tanti fono gl'inganni da con- 
trafarlo col mefcolo di altre forte 
di Mofcadi , e di Vini , e di Odori, 
che perciò non può aflegnarii una , 

G 3 re- , ' 



102 

regola certa » 6 ficura; configlian- 
do piuttofto il Compratore a con- 
futare il Luogo di dove lo ha rice- 
vuto ♦ o il Venditore che glielo ha 
confegnato * 

Se il Vino di Cipro rifcuota 
nell'Europa un credilo particol rei 
ed è si confiderato * fi vedrà neir 
appreflb Capitolo $ che non è di 
ora » che a tal Liquore gli fono ac- 
cordate quefte prerogative* 
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CAPITOLO VI. 



Hi appoggiare fi voleflc al fen- *. r Jj£ 
«mento di alcuni Elpoiìcori f fieno il 



c 

troverebbe nominate già 1 tve cu CyprU 
Cipro anche nelle Sacre Pagine 9 
giacché la Spofa della Cantica , a- j 
vendo rifleflo f fecondo i medeiìmi * 
alle dette Uve di Cipro trafporta- 
te nelle Vigne di Engaddi , ad efle 
paragonò il fuo Spofo . Botrus Cypri , 
di/e£tus me us miti in vineis Engad* j 
di . Cant. Cantic. Cap. I. ver. 3. / 
Già io dimollrai nel T. IV. de i / 
miei Viaggi Cap. XIII. pag. 230. a j 
245. che il detto Botrus Cypri non 
era ne V Uva ,.nè il Vino di Cipro , 
ma bensì una Pianta odorifera chia- 

G 4 ma- 
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mata Cipro, che coltivava!! in Eri- 
gaddi > detta dagli Ebrei Copher , c 
dagli Arabi Kennà, o Alhanna, e 
da i Greci KÙTfoe \ e che la parola 
l Botrus* che vale Grappolo , riferire 

doveva!! al Fiore del detto Cipro % 
il quale molto li aflbmiglia ad un 
grappolo d' Uva in fiore • 
Co "£ et , tu ' ■ Dimo (Irato così di'* paflaggio > 

rafi dell % . . 

antichità che non dobbiamo appropriare le 
ufi*. Parole della Cantica alle tJve dell' 
lfola di Cipro, l'iftcfiè jparole adun- 
que non potranno iervirci per an- 
dare tant' oltre a ricercare > che Y 
Uve di detta lfola fuflcro già fin di 
allora riconofeiute per eccellenti . 
Bensì , che della loro antichi/luna 
eftimazione ce ne dovremo ragione- 
. volmente perfuadere riflettendo , che 
la Paleftina 9 dalla quale è poco di- 
ttante queft' lfola > fu Tempre celebre 

< " P cc 
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per le Uve > e che anzi Furono quefte 
un diftinrivo , e contralìègno della 
fertilità della Terra Prometta , men- 
tre gli Efploratori , che mandati fu** 
rono da Mose a riconofecre quelle 
Terre , fc ne ritornarono ad cflò /' 
portandogli un tralcio di Vite con 
la fua Uva. Pergentefque ufque ad j 
Torrentem Botri abfciderunt palmi te m { 
cum Uva fua > quem portaverunt in j : 
velie duo Viri . Num* Cap.XIIL ver. 24. 

Il Geografo Strabone nel Lib.f$% 
XIV deferivendo V Ifola di Cipro J arl fy 
conclude , che per la fua fertilità g\ $p r . 
non la cedeva ad alcuna altra Ifola > 
e rammenta quivi i buoni Vini , che 
la medefima produceva. Anche Pli- 
nio il Naturalità nel Lib. XIV Cap. \ 
VII novera fra gli altri prezioli Vi- San Sego- 
ni quello pure di Cipro. &jfS> 

Dell'abbondante quantità dèi-***** 1 **** 

de 1 Vini 
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le Viti, che produceva queft'lfola 
fopra ogni altro Luogo 9 ce le ram- 
menta anche San Gregorio Magno, 
Cyprus Infula efi , in qua uberiores 
Vineae , quatti alibi nafeuntur . Exp. 
in Cant. Cantic. 

■ 

Aponio par- -Per la groflezza poi de i Grap- 
U delia po ji ta jj Uve, fuperiori ad ogni 

de ì grap. altra parte della Terra , ce ne poi- 

ùft* Uve f ì3imo ^dirizzare all' Ecclciiaftico 
Scrittore Aponio . Prue omnibus tet- 
ris Infula Cyprus mirae magnitudi* 
nis Botro Uvarum gignere f et tur . 
In Cant Cantic. 
tlelmo Anfelmo Cantuarienfe ci de- 
Caruarìen{crìvs per ottimo il Vino di Ci- 
ftpp* Abate?™ - Cyprus eft focus, in quo ere- 
feit Vinutn optimum . E Filippo Ar- 
mm la vingo Abate Premoftratenfe foggiu- 

Vìndì*^** chc P r od uccva tanro Vinof 
c '/** ch$ oltre eflèc (ufficiente al confu- 
ma 
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lìió del Paefe, ne era trafportato per 
il fuo merito anche altrove. Cy- / 
prus Infida ejt ceteris circumj aceti* 
tibui priot potiti* i quam fecunda > ut 
aiunt i qui viaerunt . Vini peroptimi 
foecunda * ut non folnm fibi eius 
féecunditas grata % & fufficiens ha- 
beat ufi fed & inde in alias Regio* 
nes Vinum fui merito tranfvebatur • 
Cap. XII. 

11 Padre Angelo Caleplo di Ci- Seiimo li 
prò Dottore Teologo dell' Ordine jjjt 
Domenicano > Vicario Generale dcl-t**"*? 
la Provincia della Terra Santa ( li- di mii 
berato dalla Schiavitù Turca con P^r? 

meni * 

le larghe limoline del Santo Papa 
Pio VO ad Manza del Padre Sto- *J£" 
fano Lulignano Lettore dello iteflb / 
Ordine i fece una Relazione dell' E- 
fpugnazione * e Difenfione del Re- 
gno di Cipro i la quale deve eon* 

trarli 
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trarli per efattifllma , mentre egli Ci 
trovò in pcrfona quando fu prefa 
dall' Anni Ottomanne la Città di 
Nicusxa, nella quale flava confor- 
tando , e confolando gli afflitti Cri- 
ftiani . 

Tale Relazione è data di Bo- 
Iogna il dì io» di Novembre 1572, 
cioè un anno doppo la totale perdi- 
ta del Regno di Cipro . In efla Re- 
lazione intanto fra le altre caufe, 
che induceflero Selimo.IL(i) apro- 

cu- 



(1) Selimo IL fu un Monarca Ottomanno 
pieno di vizj , e fenza coraggio, e fè 
fotto 1* Impero dì un tale Uomo fu con- 
quiftata V Ifola di Cipro , deve ciò attri- 
buirà* alla bravura di Piali Generale delle 

, Tue Flotte , e particolarmente poi al va- 
lore di Muftafà Generaliflìmo dell' Arma- 
ta Tèrreflre. Selimo aveva molta p«f(fio- 

' ne per i Vini , «juantuno^ue V uiò dique^r 
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curare Pacquiflo dell' Ifola, dice , 
che una folle la conliderazione de- 
gli eccellenti Vini , che ivi produ- 
cevanli. 

Ciò vien confermato da Art- Anton M'i- 
toti Maria Graham nella fua Opera";, 

, * De rtpjjofen. 

. ttment* « 

fri venitegli proibito dalia fua Legge. 
Betisi, che i Turchi non hanno tal proi- 
bizione per precetto dell' Alcorano, ma 
per autorità del Taalìm, che è uno dei 
loro Libri Santi , e chi trafgredifce que* 
ila Legge , e vien /coperto , è (oggetto 
ad efler gaftigato con del rigore. / 

Per quanto V eccellenza de i Vini di 
Cipro poteflero aver rifvegliato il defide- 
rio di Selimo TI. all' acquifto dell' Nòia 
di Cipro, nulladimeno neiriftoria della 
Heligione di San Giovanni Gero/òlimita-. 
no ferma dal bofio Psrt. III. ZJb. XXX/X 
all' anno 1 570. vedcfi per eftefò 1* Am- 
basceria dello Sciaufc, o Inviato Turco 
al Senato Veneto, e così tutte le prete* 
fe ragioni di Selixno fopra detta Mola - 



r 

* 
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De Bello Cypro , ove difcorre della 
Fertilità del Paefe. Vtni% & ex- 
cellentia > & copia infignis , valen- 
fiora r ac magis getter ofa tota Graecia 
non gignuntur : ut eorum praettan- 
tìa alle iìum ad invadendam Jnfulam 
Selimum tradant • De Bello CyprtQ 
Ub. I 

m ^ r II Padre Stefano Lufignano di 

P. Stefano ° 

Lufignano Cipro , a tempo del quale fa prelo i 
"TeiunTi^ol* dagli Ottomanni, dice nella 
* fua Corografia di quell'Itola- » che 
alcuni Gentiluomini di quel Regno 
confervavano del Vino di fettanta » 
e ottanta anni , del quale per altro 
non li fervivano) fe non per dare 
agli Infermi» e che tali Vini effon- 
do giunti alla vecchiezza! fi accen- 
devano come V olio , del che io 
bensì non ho avuto luogo di fare 
», V efperienza ì mentre non fo di ave- 
re 
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. re mai veduti , nè bevuti Vini , che 
\ potettero eifere di tal tempo. 

I Vini più vecchi , che poflòno Vtn \ 

/. ~. r r .vecebt, che 

;*ora trovarli in Cipro» fono quei poflòno 
confervati fo^to terra ne i Coppi 
altrove deferitti , i quali fogliono 
avere circa venti anni 9 e fe fono di 
una tale età , ciò fuoi procedere dal- 
la cofhimanza > che vi è in quell* 
Ifola di fotterrare un Coppo di det- / 
to "Vino » allorquando in qualche \ 
Cafa di Criftiani nafceun Mafchio t 
o una Femmina , il quale non è più 
toccato fe non il giorno dello Spo- | 
falizio > che ferve allora per effer di- 
ftribuito a i Convitati , o a i Paren- 
ti , per il che di quefto non ne paflà 
in Commercio. 

Bensì che i Vini di Cipro fenza vlno , 

. . . . r per Ujeu* 

che abbiano il tempo di fettanta o bri *er- 
ottant' anni , ho offervato » che fono jWw'« 

nien* 
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nientedimeno di gran conforto agi* 
Infermi ; avendoli efperimcntati fo* 
pra tutto molto giovevoli per le 
lunghe Febbri Terzane , e Quartane , 
col qual mezzo ho veduto guarire 
più perfone . Ma fenza ricercare al- 
tre teftimonianze dirò » che io me- 
deiimo incomodato già per lo fpa- 
zio di dieci mefi da una Febbre Ter- 
zana , la quale degenerò poi in Quar- 
tana , fui configliato a prendere la 
rifoluzione > c feguitare il coftumc 
de i più , bevendo un Gotto di quel 
generofo Vino nel tempo medefimo > 
che i brividi mi accennavano prof- 
uma la riminone della Febbre. Ciò 
non mi causò alterazione alcun* , 
pattai a ripofare* e mi fvegliai dop- 
po un fonno tranquillo fenza eflere 
flato mai più incomodato da quelle 

Feb* 
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Febbri ; lafcio di raccontare tutte le 
altre buone qualità , che può avere 
quefto Liquore , giacché in me non 
ho fatta alerà efpericnza ; foggiu- 
gnerò folranto di avere olTervato in 
alrri , che lavandoli con cflo le fe- 
rite» e fafeiando por la parte otfcfa, 
fenza porvi fopra altri medicamenri > 
predo la cicatriza , e la riferra , co- 
me fe folle un BaJfamo . 

Vedute adeflb le tante buone 
qualità del Vino di Cipro, rammen- 
tato per eccellente anche ne i tem- 
pi a noi più remoti , e da noi ora 
particolarmente ftimaco » ragion 
vorrebbe , che fi penfafle a intro- 
durne la fpccre anche ne r nofiri 
Paefi > che fc per la differenza del 
Clima non fi potette ottenere tutto 
ciò che bramerebbeli , fono per al- 
tro perfuafo r che la cura , e V at- 
ti ten- 



in- 
tenzione de i noftri ingegnofiflimi 

Agricoltori molto potrebbe contri- 
buire a renderne meno feniìbile la 
differenza. 

Trafporto Per far ciò , bifogna principia- 
tbJ&l re dal "afporro nel noftro Paefe di 
Vini di q U clla qualità di Viti. Io ho vedu- 
Eur? P J n . to effendo in Cipro pattare de i 
Magliuoli di elle in Inghilterra. Ma 
non è a mia notizia , che mai ne fia- 
no flati trafportati in Tofcana . 

Se alcuno bramafle di farne ve- 
nire di colà una qualche quantità , 
deferiverò la maniera, chehoofl'er- 
vato tenerli per quelli fpediti in In- 
ghilterra ; ma non è poi giunta a 
mia norizia qual riufcira avellerò nel- 
le Terre Britanniche. 

Avuti dalla Campagna i Ma- 
gliuoli , fe non vi è pronta occafione 
per mandarli in Europa * lì tengQno 



in 
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in molle in un Trogolo , o altro re- 
cipiente» ove da ballò reftino nelT 
acqua fino all'altezza di circa un 
braccio* 

Allorquando poi debbonfi 
fpedire» fi legano tutti inlieme» c 
li ricuoprono > per V altezza dappiedi 
di un braccio * c mezzo » con del 
groflo Canovaccio i così coperti , e 
legati fi mettono indi in un Corbel- 
lo > o in una Ceda , o Paniere fatto a 
quella fimilitudine, rincalzandoli ivi 
con della terra, mefcolatacon della 
Rena di Fiume * o di Torrente , ma 
non di Marc . Si cuopre poi la fu- 
perficie dei Paniere * o Corbello 
che fia r di una grolla tela > Tettando 
fuori di efTa il rimanente de i Ma- 
gliuoli infieme uniti e di diftanza 
in diftanza legati leggiermente con 
della Tela > e con della Paglia . 



IH? 

Quello Paniere , che farà deli* 
altezza di circa un braccio , e mez- 
zo, così accomodato develi collo- 
care in un Caratello, nel fondo 
del quale , ove deve ripofare il Pa- 
niere, dovrà effervi almeno un mez- 
zo braccio di terra ; e di terra limil- 
mente deve effere ripieno quello 
fpazio, che refta fra il legno del Ca- 
ratello , ed il Paniere , il quale fpa- 
, zio procurar fi deve, che <ia alme- 
no di un quarto di braccio . Quefta 
feconda Terra , che ferve per rin- 
calzare il Paniere col Caratello do- 
vrà eflere ella pure mefcolata con 
della Rena di Fiume , o di Torren- 
te, e di più deve effervi frammif- 
chiata un poco di Paglia trita , e 
de i granelli d'Orzo . Così ripieno il 
Caratello fino alla bocca , il Panie- 
re reflerà interamente coperto , c 

per- 



Digitized by Google 



**7 

perciò fi avrà la cura , che il Ca- 
ratello fia Tempre qualche poco più 
alto del Paniere, o Corbello. Al 
rimanente de i Magliuoli , che re* 
flano feoperti non fi fa altra dili- 
genza , fe non che di porre loro in 
cima un cappelletto di tela grofla, 
e quello legato leggiermente . 

Così accomodati ficonfegnano 
al Battimento conduttore ; e qui ne 
va raccomandata la cura al Capita- 
no, acciò di quando in quando ven- 
ga innaffiato il Barile con acqua dol- 
ce , per cui bifogna promettere 
qualche ricompenfa ad un Marina- 
ro 5 perchè lì prenda più efficace- 
mente il penderò di far ciò. 

In tal forma fi poflòno fen- 
za alcun . timore di inconvenienti 
condurre fino ne i noftri Paefi > 
ove tocca agli Agricoltori, ed ai 

H 3 Gè- 
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Geniali delle cofe ruftiche di pian* 
tarli in quei luoghi * che créderan- 
no più idonei > fecondo la deferi- 
tone da me Fatta del Clima* del 
Terreno > della Situazione dell 1 lfo- 
la , e della Cultura , che fi dà in Ci- 
pro a quelle Viti , efamìnando poi 
fe la Manifattura de ì Vini medefi- 
mi convenga a i Paefi noftri > aven- 
do f piegata quale ne deve effere la 
Confcrvazione > e finalmente quale 
ne fi a il loro merito per le teftimo- 
nianze antiche > e per V efperien- 
zc moderne. 

Ver arrìc- Ad alcuno P^bbe Iti Un fll- 

cbire la biro cadere in dubbio > che gravofa 
nZl%t foffe la Spefa di far venire di Cipro 
éuzhnin**{ Magliuoli > e di farne poi qui tu t- 
ùdar* à te le necefTaric efperienze. Ma ciò 
f fe fc* non deve in conto alcuno effere 

• » * * * 

conlìderato da chi ha il piacere di 

ren- 
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renderfi benemerito alla Patria con 
arricchirla di nuove Produzioni , o 
con procurarne i mezzi per tentar- 
ne la riufcira . 

Nè tali riguardi ebbero già al- 
tri noftri llluftri Concittadini , e ne- 
gli ultimi anni V intraprendente 
Genio del noftro Marchefe Carlo 
Ginori, il quale fin da Siracufa fe- 
ce venire i Magliuoli di quei Mo- 
fcadi i i quali furono poi trapiantati 
con felice fucceiTo nel deliziofo Sog- 
giorno della fua Villa di Doccia 9 
Villa nella quale veggonli molte al- 
tre Piante i e Produzioni efotichc f 
da clTo con generofe fpefe fatte ve- 
nire dalle più remote Parti del Mon- 
do, Villa inoltre refa più celebre 
per l'eccellente Fabbricazione del- 
le Porcellane. 

L'cfempio adunque sì beneme- 
H 4 rito 



120 

rito Concittadino % interamente fe- 
condato ora da i fuoi Nobilitimi Fi- 
gli , muover dovrebbe altri a renderti 
memorabili con procurare di abbel- 
lire , e arricchire la Patria di nuovi 
Acquifti , e Produzioni , o a perfe- 
zionare quelle, che ci fono fiate già 
fomminiftrate o dall'Arte, o dalla 
Natura, ed efperimenteranno allora > 
che i Terreni Tofcani fono grati ai 
loro amoroli Coltivatori. 



FINE. 
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